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PRÓLOGO 


lienzo que pedemos coc nor es Ὁ 
de lo que en rea idad solemos hacer. Anime a todos 
Sos a dar ur pass adelente y exzerimenlar ο 











yr 
fecelos que perm ion ampliar vuestras ess ones en ¡a 
secinu. 
Por eso, para mi es un auténtico slocer el poder 
comparir cos todas vosotras las ecelas que a diaria 
he ido presentando en el espacio telev swe Tocino 
con Bruno Oteizo. Cen el o. mi un co abjetive Ha sido 
ozeroaros = una cocina sencilla que se pueda vover 
en cose ο ο a unos toques de modernidad ni 
a las sropuestos de los diferentes cosinos del munca. 
For ello os ofrezco tanto un plcto de croquel=s como 
uno de morcilla a la planche con oire de colabaza u un 
nig rrauski 
Todo eso le intenio ou: 
feertida y con el espir tu de comp 
wuices a lo lomo Je os ultimos 23 añ: 
he cosido [= opertun lod de traba ar en diferentes 
Falses y lombiér en dversos restaurantes, desde los más 
renombrados “asta los més discretos y anónimas. como 
los de carretera. 
Si co- oste see de sencillez. nodemic=d y operura a 
lo dive-s dad del mundo. aderezado con “sas y casino, 
he consegu do que tensos este libs on las manos, yo me 
siento mas que agradezido y feliz 








de una forma ameno y 
ie as experiencias 
2 en las cusles 


























Esp=ro que In disfrutes. 


Bruno eiza 
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8 langostinos 
plátanos 

cebolla 

cebolleta 

pimiento verde 

tomate 

puerro 

zanahoria 

dientes de ajo 

estara 

aceite ce olivo vigen ext 





πα N 


ales de sol 
pimiento 

1 cucheroda de pimenton 
perejil 








BOLAS DE 
LAGOS | TNS 


RELLENA 


SON Ε 











Elaboración 





ara la por a, pela los dienies de ajo, le 
el susma y le paleta. Fics les dientes de ojo y lo =ebol'> finamente y 



























































--. 
1 ponlos a pachar. P la zana 
Casco le patate y onédela. Cubre con agua, s 
minutes itura y >> caliente 
Pora el relleno, za'a el omote y pieslo dados. Pica también la 
cebolleta y el pimiente verde. Pon a p ren una < ela con < 
|| Cuando tomen color, pela y corla dos plótonos finamente y ons 
Soloimiento y na durante ones minutos hosto que se poche lado bier 
a los langostinos, ponlos de une en uno ente dos papeles cos y 
opl&stalos golpeando sobre ura superficie plana. Retrales ol Sastice de 
ariba, ellénalos con un poco de relleno y esvuélvelos con el plastica 
Haz unos be sites y céralos con camo de cocno. Cuéceles en una 
roces con uguo durante 2 mi ez e dos angostncs. 
reticle: = envoltorio ce plastica 1 con forna de bolas! y 
seliéales con un poco de aceite y sal. Espolvores con un posa de 
Por otro lade, pola el one plátano ο en dos. Salpimientala y ielo 
en una sartén con aceite Farima sobre un plain car papel absorbente y 
reservo, 
Mezcla una cucheradiza de pimentón con un poco de aceite 
Sirve las bolos de langostinos con el puré de porusalda, el plátano y 
unas gotas de oceite de pimentón Añade unos pocos ensteles de sal y 
una romito de perejil 
| 
=> 














Ingredientes 








- 1 centollo 
- 2-3 chalotas 


- 1 diente de cjo 
- 2 cucharadas de tomate 
+ provenzal [pan roliado, cjo y 


i 
i 
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DE TXKANGURTF 








Flaboraciönm 


ora las crepes, coloca todos los ingredientes en el voso de lo ho idora, 

mitura y deja reposar unc hora aproximademene. Pon unos "Og de 
monteguills en uno sarlen. viele pesueños porciones de maso, extiéncela 
por el fonco de lo sartén y cocinala por los dos lados. 





Pare hacer unc crema de puerros, pon 2n un cazo con un poco de ocene 
el diente de gjo pelado entero. Anude a conubone, los pueros picudos 
y = patote pelada y kecende, Rshoge brevemente. sazona, cubre cos 
agua y cocina durante 20 minutos. Tritura y reserva caliente. 

















ecs el centollo es uno cozuelo cos ot 
minus Vacía la came del centollo en ı 


Jonte agua y sal duronte 12 
bol jusliza un palo de brocheta 








pore llegar a los rincones] 


Aporta los huevos y reséruslas, picalas y mezelelas con un poco de 
aceto. Reserva. 


Para el relleno de los crepes, pico fnamente las choloros y sóchalas o 
fuego suowe en un cozo cor un poco de aceite. Incorpo la come de 
centollo, agrega un chorrito de brandy y ombea [prendo fuego con un 
mechero poro quemar cf oleshol), ogreas el tomate y cocine durante ΤΟ, 
minutes e bego suove. Extends esto mezclo sobre los crepes, enrdilalas y 
core los bordes larercles pero que queden igucles. 








Unto con un poco de seste uno fuente opla para el horno y zoloca los 
crepes. Espovoren por encima con la provenzal, esparce por encima lo 


mantequilla y gratino duronte 2.3 minutos. 





Emploro poniendo la crema de puerros en el farda del plato y las crepes 
encima. Riego con el ocete de huevos y decora con hierbos 





ız 

















Ingredientes 





- va I de leche 
- 75 g de honno 
- 75 9 de mantequilla 


ΠΕ | 
- 2 piensos morrones rojos 

- ocene de oliva virgen extra 
- harina, huevo y pan rallado 
» sol 

+ pimiento 


CROGUE TAS 
DEMORO -A 
- ri 


J PIMIENTE 














Elaboración 
ara asar los pimientos I&va os. calécalos on un recipients apto 
pore el heme, dmoles con un poco de acsite y ásalos an e homo 
[ereviamente calentado) a 180 grades durante unos 35 mirutos. Deja 
que se templen, pelalos. coralos en nos y cocínalos durante 10-15 
ee 








Pica finamente la cebollet= icon un poco de = parte verde} y páchala 
en una sarén con un poco de aceite. Incorpora İs morcifo peloda y 
5 minutes. 





troceado. remueve y cocina curarte 4 


Fora lo beckemsl, 
la hari 
201 





ine 7 sk 
cla bier y cocina duone 5 
más. Tura, extende lo mosa en une Fente y pase por encima un poco 
de mantequilla [poro que no se hogo unc capo dur). Deja enfrar en el 


Ingorific: 









Cuanco lo masa esté frio, haz Doles, pösalos por herine, huevo y pan 
ο sobre papel 





rallado, híeles en abundente ouei cull 


absorbente. 





Sirve los croqueros acompañadas con los pimientos. Decora con omeji! 
picedo. 























Ingredientes 





Pero los eroquetos 
- Velde leche 
- 65 g de horns 
- 65 y de mantequilla 
- 2 plóranos 
- 100 g de lomo de cerdo 
adotado 
- aceite de olive virgen extra 
- sol 


- pimienta 


- hating, huevo y pan rellado para 


rebozor 


Pare los pirutesas 
- 8 langostinos 
- 1 piston 
25 g de terrina de foie 
- 1 imán 
+ azócor 





ο dulce 
- polvo de jengibre 
+ hojas de perielio 





SUE VAS 








er 




















GS 


Se δις» 
EIAs DE EAN 











Elaboración 
ara hazer las croquetas, pica el lomo y los piaianes er dadites. 
Añádelos a una cozuela con un poco de aceite y frielos un paco. 
Salpirmenla y ohogslos Anado la mantequilla y deja que se funda 
Agrega le harisa y ruestala um pose. Vierte la lache poco u poro 
removiendo con una vasilla, y cocina a fuego suave haste que espese 
ta y espera o que se anirie 














Paso esto bechamel > un 120 pi 
Prepare unos bolitas coa la bechamel, pásolos por horno, huevo batido 
y gen rollodo y hielos en cbundante seste caliente, Deja cue escurren 
ra un plate forrado con papel absorberte. 











Para hozer los piroleles, pola los langostinos, ofnchalas con unos palillos 

[hundiendo los dos puntas] y döreles en una sees con un poco de 

o los palillos y cnsara ceda langostino en un palo de 
πμ foie y une 








sesite. κο 
oda 











brochero. Coloca sobre cuda fon 
de plórono. Espolvores un poco de pimentón, jengibre y azúcar Queme 
el azicar zoramelizándolo con un soplelo |puedos hacerlo también con 














un quemador > en el horno con el grill). Salalas y 
de zumo de limón. 
iruletas adomedos son unos hojas de perifali>. 





Sirve las croquates y las 





is 




















Ingrediente 


+ 18 obleas de empanadillos 
- ACO g de corro picada 
- 2 kokis 
1 zanahoria 
- 3 dienes de ajo 
12 ojos frescos 
- 5 vaso de salsa de tomcte 
00 mi de vinogre 
- 100 ml de vino blanes 
- aceñe de oliva virgen extra 
+ sal 
- pimienta 
- perejil pirado 
- Ye guindilla picante 
+ orégano 
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EAF 





KAİ 















Klabar: m 


ara prepara: el chimichu 
bol. Agr 











zle yt 


Deja templor io 
in tenedor y 
bre pape obsorkerie. 











Caliente la salso de romere. 





chur 


¡EA 


so el «inogre. el 
do. Salpimienta y = 


lona los ο 








EMBANADILLAS 
DE CARNI Ξ 








pica finamente los cientes de y 
ins blonco y uns busca 
usa paco de 

, mezcla sien y 














dos con a salsa de lomole y ze el 
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HOJIAL DRE 
DE ACELGAS 

Y GAMBAS 

CON SALSA 

DE MARISCO Y ANÍS 








Elaboración 

Pes Pressen le salsa. liiou y pies la ouvole a, la =oneheña, el 
plete. el ajo y el sineğe y son todo > pecha- ar ura cazusla con 

us poco de acere. Arcde los tomates picados y vere ol Liunche y 

el vino. Deja que se reducce breven ona y aqrege las =akezas y ins 

cascas de los gamas. Añace =! aroz y el koc set, rehoge y moja 

con cgua Deo cociner duronte usos ZO mimics Keira sl boucuet, 

titers y cue =; pon a puna de sol y mantenia eoliente. 








Umso los acelgas. sesura la ouio (porte vordel de la penes. Sscalde 
las hoizs en nra saznale rar agen k viendo ciare ` rinuie y 
medio, ο je olas a un ων sgua bien Tia. Cues las 
penuos ponendas en el miano nguo hirviendo derine 13 minmtos. 





Pica las pencas y les gembas y soltéslas en uno sartér cor ur peso 
de oceñe. Eszono. Exfiendo os hojas de acelga, rellónclos con esto 
meze o y hoz p=quotiles. 


Goria A rectángulos de hojaldre, colésalas sobre unc ploca de heno 
umado con aceite, pass havn Balca con in parel y homen 3 130 
arados σσ 7 minutas Cete lo pero superior y collena cardo 

ho aldre een un pag sito de acelga Sn volver a tapar esliento en ol 
horno el hojaldre cor = pugeste. 








Siva los halaldıes rellenos acomponados con = sa sa, sspe voise 


eras semillos de ants y adoma con unos Fojos de ene va 


























ngredentes 








| disco de hojaldre 
1 yeme de huevo 

8 espárragos blancos frescos 
40 g de barina 

45 g de martequillic 

vase de nata 

1 sveharada de azúcar 


pimienta 
1 manojo de cebollino 


lv TE 














rn 





Elaborac 
on cburdante aque a series una cozuelo Fos a punto de =al 
y añade el azucer. Pela los cspónocos de o punta hacia abaja 

nroddcelos ar la cozuela y déjo os cocor Surante 

urelos bier [reserva el caldo] y córicios 








y cótale: 
Retíralos, e: 


1520 minutos. 
por le tas. 








Roconia también unas 





ag los del d sco de hisle 
Pincha coa ur tenecor el conte 






ta dos r 






eolécolos en los bodes. 










celos en el Forme a 180 gredos durante 8-72 minutos 





y agrego la harine 





ar send ea eo eE, 
ness, ancde la nara y salpimienta. Pi 


equillo furl 








5 el cebellina y 





hasta q 
ogrégolo. Mecca ks 





Renro las láminos de hajaldre del herne, coloca encima lus 


napa con o veloute y sirve 





esporra: 
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Se in πο νο 











1 cebolleta 
1 dente de yo 

4 husus 

2 cucheredas de azucar 
minaga de suchen 

aceite de oliva virger extra 
sal 

pimienta 

1 manojo de cobol 
perejil 


1 pimiesto moren rojo | 


MILH 





JAS 


οἱ 7 






JE 








en una fuenta apta para 
ce de sal. Hermes direne 


amente caleniodel. Pela, $ 








las sardines, 
brevemente en la > 
fuente Pic 
s. Wistte por encima de 

Deja mazeror un rato. 








alas 
‚ne saren con eburciar 





> el ajo y pó=holo en e 











= aceite arematizade 






Pico la cebolleta y irocec los fresas  resérvalas por separeds. 


ΠΤ lands copas 





epora el 
siendo la lt ma © 


an un moth 
on sardine: 

espolvorea por en 
sople'e. Sive el pla 
Rissa con lo vinacrero 
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İragr edeni es 











- A rodojos de morcilla de orrez 
- 4 endibias 
- 400 g de calabaza limpia 

2 pimientos rojos 

vinagre de sdra 
- aceite de olivo virgen extra 
-sl 
+ cristales de sal 
+ una pizca de canelo en polvo 
- pimentón dulce 
- hojas de perfollo 





MORCILLA Y 
ENDBAS 


CLA Pl 


















lózalos en urs Fuente & 
la'os y ásclos e 200 si 


la sors el horno 
dos curante 30.35 
pilas y pé oles. 
razales 


umodos con a: 
utos Deja gue set 





les 




















Saco el zumo Je la colokoza pasandols por la licuadora. Emulsior 
zer la batido-= hasta conseguir unc espums de ca sbaza. 








scale con urs piece de 











pimentón. 


Renee las hojos externos, el tallo y le parte supenor ce as endiblas y 





jenidos y sallsalos con un peso de acels. 





oda es de rmo cilla corr nao 


Ps 











aceite de 





Sirve lo morcilio y los endibios. Riego esa: 
canela y pimenión. Acompaña con los pimisnios y el aire fespumal 
de cclakaza Espolvorea unos cristoles do sol y anna nar hojas de 
Fertello. 



































Ingredientes 


- 400 g de higaditos de polio 
- 200 9 de come de cerdo 


picaco 


+ 209 g de tocino ibérico blanco 


100 g de tocino antraverado 
150 g de came de polls picado 
109 g de nueces pelados y 
picodos 

1 diente de ojo 

hojas de lechugas variadas 
rebanedas de pon tostado 

30 y de mantequille 

10 g de sol 

10 9 de pimienta negra molido 
2 g de canula moida 

2 g de comino mal 











FEN 


PATÉ D 
HIGADI TOS 


are 











(Par, 
















Elaboración 
on los nueces en un È tocino Elanc > 
separado con la pic troducelos en 

Pica tambié> los higad tos e incorpórolos al bol. 


homosérea. 


los er la alla 
durante 35 


n tapo 
Tap 










os de cristo 
te eaua calis 








ón con abund te. y cei 








<órtolo en kozos 
jaz de lechuga almada al 


y celdcalo 


sida el pote, 
llano. Acempena con cs h 
auills y con e 








festeca 





con trocitos Je r 


























Ya de ko de sombos cocidos 


ΕΓ 


- a de kg de mahoneso 


1 nuez de mantequilla 

1 cuchorada de hanno 

| cucharada do ketchup 
200 ml de nato 

un chorrito de bandy 
zumo de 1 norenja 
Sveis de clive virgen extra 
sal 

pimiento negra 

> guindilla de coyens 
perejil pizado 























Elab 


Sra la solsa, pic 
con un poso de a 
Peso para guemer 
naranjo. Deja reducir u 
Reserva. 






racić 








iene las chalotas y pécha es en un coze 
zeite. Agrego el brandy y flambeu (prencule 
La cotali. Añade la suindil o y el zumo de 

s5 min mahoness y el ke-chup 
|, remueve bien e ircorvora es laa cazo de lo salso. 














Per al fuego ona cazvela con abundonio agt 
Cuando esté a punto de hair irtradice el 





y una pizca de 








Snes de os puerros 
Fn el s ie 
curre lodo y 





as fines ο στ 


ora las gambes e Inmecialcmente = 


















Per en ur bol loz n la note, un poza de sal y simiente. Bate 

Incorpore los gambas y los puerros y m la bien Unta una fuente 

cpta pars el home cor la mantequille derretido. Coleca encima 

un gapel de h va a pases un pinsel con monteyuillo y 
spalveres con harina Vierte lo =ezclo prepecada en 

hermes al i rente cclentod 


























Desmoide y core ol pudir 
salsa y decoro con perejil 





» rozos Emplolo. ocompoña sar la 




















ŞE ATÚN 
TA SAL 


TON HABAS Y 
PURÉ DE MALANGA 


Elaboración: 

Pe las malangus, hectolus y ponla: © cocer en uou cozuela 
con oque durante 10-15 minutos. Colacala en un vaso bender, 

solpiriéntalo. viene na charite de aceite y vivra con la pardora 

alechico. 

Pon las habras a cocer durante 10-15 minulos en une cuzuella von 

agua, sal y unos hojos de menta. 

Cubre el fondo de una fuente con sal gruesa, core e' atón en tacos, 

<olécolos sobre la sal y cnivelas con el resio de la sal. Dejo soando 

duranta 10 minules. Púselos por agus, sécalos y confitcles er uno 

cozuelo con aceite a fuego muy suave. 

Sirve el taco de alin jurto con el puré de melonga y las habras. 

Espoborea perejil p caco, edema con unos hojas de monta y 

porifollo. y lego con unos gotas de aceite. 


























redientes 





12 boquerones 
1 oguacole 

Ve cebolleta 

VE tomate 

4 iresos 

Y ima 

2 tortillas de maiz 

- vinagre de manzana 
oceite de olive virgen eure 
sol 

pimiento 

unas hojas de cilantro 
sebollino. 


πμ DE 
AGUACATE 
Y BOQUERC 


EE, DNES 









































Elaboración 
impis los boquerones, retire las cabezas akreles y reta tambien 
ο la sepine central. Colócolos en una fuenta cubiertos de vinagre 
\| con usa pizca de sal y marina durante 10 minutos, Escórrelos bien y 
ponlos en aceite 
Pela el aguacate, rocécle y mezeia en un bol con la cebolleta y 
el tomate pelados y picados. Añade sel, aceite y cilantro picodo 
Mezcle todo aplasténdole bien y resero. 
Zora las torillas de maiz en rectángulos [del :amaro del 
<erapestas) y frielos en una sarten con aceite hosto que estén bien 
dorados y erujientes. Prepare Unc vinagiata con las fresos bien limpios 
y picados, p miento, cebolline picedo, el zumo de media limo y 
|| secre 
Monte el plote con la ayudo de un cortapastas. Rellénalo en la pase 
con İs paste de agsacele. luego las tortillas, coloco uno capa de 
|| Sequercnes marinados encima, y repite la operacon. Agnelo Sen, 
retire el cortapostas y sirve con lo vinagrete de besos 
> 

















Ingredientes 








+ secones y huesos de terms 
- 75 g de loic mi 





- 1 mollejo de ternera 

- 2 seras 

- 1 zanahona 

- 25 y de guisantes frescus 
zei 


3 rodajos de cebolic quemado 
- 8 hojas de gelasna 
- 8 maíces frios 
aceite de olivo virgen extra 
sat 
ctistoles de sal 
armenia 
alante fresco 
<ebalino 
+ hole de perifollo 
perejil picado 





ASPIC 
ES FOE 


NAT = 
Y MAC JAS 


Flaboración 
Epos un calco en una cazuela con los huesos y recones de herne 
y la cobolle quomoto, cubiertos con que. Retiro lo espuma y cocina 
durante AD minutos como minimo. Pos a punto de sal y pimiento, cuelo y 








reserva calien 
Empia is moleja reli-óndole las telillas que [= cubren y escéidala en una 
<ozuela con cgue hirvienso. Cuece lo zanahoria pelada y conado en 
juliano fine y los guisunies en agou con sul Retiro le molleja y los verduras 
y Sela que se cm 











Pon er remojo os hojos de gelatine. Dilcyelas en el caldo tenplace y 
deje que == temple o temperatura ambiente [que no lesus e cucjo-!- 
Viene un poco en los moldes individuoles o al molds, oanade unos 
verduras, laquitos de fore y de mollejos, unes hojas de clunira y cobollinu 
picado, vierte oro pocco de ca do y repite la operación hasta terminar. 


Espera a que se cuce. 











las en una sarén con un poco de 
mienta, cspelvores 





Limpie y pica los setos en nos. Solt 
Sesle y crade jos moicas Ir tos también pi 
perejil picado y resérunios 











Desmalde el Spicy riego con un chorrito de aceite. Adoma con unas 
hojas de perfollo y sezona con uros cristales de sel Ason>uro con los 
setos salteadas. 




















Ingrediente 








- Ve lomo de bacalao |150 g) 

- 1 cuchersde de huewas de 
anchou 

- Y cucharade de huevas de 
mucho 

- 2 limones 

- 2 cuchorados de coco rallado 

- We banioto 

- aceite de olive virgen extra 

+ sal 

- pimienta 

- ramas de seballino 





BACALAO 
MARINADO 


J 





boración 
ore el lono de bacoles en fi 
n el zumo de 
hora de a: 













> buan corro de 


aceite y má. 
cs finos [puedes hacerlo cos la 


Pela el bonioto, córtalo en 
nen con obundente ocete, sszume sobro un 


mandolina, híclas on una 
| piste con papel absorbente y sazone 


uevas, el boniato Fite y el ses 
lo <ebailin>. 









Sie el bacsles marinada con 
Adorno con unes ram 



































Ingrediente 





en dadns, zelacalos en wn recipiente y 
chorrito de vina: 





= che. cork 
Añade zumo de | 





a Mezco 


















- 300 g de solmón 
- 2 aguacates 
Jes de tortilla de moiz 
- Ve granada 
- 1 tomate 
1 cebolla morado 
- 1 limen 
- vinagre 
+ aceve de olivo virgen extra 





ca la ceboliay 





tro y añácelos 
che se ne 





5 les gran 





ille corra ur ayara per la mi ο 
mom. Cora A lómisas 


tados, 








a teniendo <u dade de qu 
Soro decorar. Pies el uso uuu 








omc os de queso guys! 
anglus y Friel 





Haz ones pequeños agujero: en las tortillas 
sen ayuda de ur © 
siente F 








el absorber 











Sirve => una core sl cebiche y acompaña con el csuacate er filetes y 


los tamlins 














ao 

















150 g de ο 
- 3 cucharada de huevas de 
mucha 

AS 

1 hoja de pasta Flo 

1 sucharado de mantequil o 
unas tostadas 

σον μυ moskoza de 





- 125 ml de nora líquida 
+ vinagre de sidro 

- aceite de oliva virgen ser 
> cristales de sol 





semillas de mosteza 





- hojas de perifollo 























tocea el salmes en dados muy pequenos y pice la cosollole, be 
h Pon a punte de sal y simients. Ade ezo tambien un horul 
de virage, paco de cebollino picar 





> Reserva. 





te yu 








lo er rectángulos (de 3 x 12 en mas > menos] 


denstide y scloce 





Cons lo hoja de pasta 
Unis une Sende de homo con l= anten sil 











los ractangules unos e 








mamequillc y formondo milhojos 
de Provenze y horses a 180 gredos dwan e 7-8 minuies. 
Para preparar el charity, mona le nato, onadole la eschereda de 








mosiszu y cebollino picado, nezclandc!o susvemente. 








Apare. testa los semil os de mosaza en 





Simón y encima 


Presente =! tarlar en copes de coctel. En el fonco pon el 
Ihe ¡oz 


une eucnarada de chem ly de mostoza. En un lado pincha ol 
e uras huevos de mucha, espoworea unas semillas 








de posia File, o 
de mostaza, n 
Acomeoña con unas tostadas 








h sal y don can unas b 











az 














/ 
Ne 


EN 
| 
{ 


AD 


SA 


NS 

















Ingredientes 








200 a de queso fresco de cabra 
50 y de queso para untar 

2 hojas de posta filo 

brotes de cobolla 

hentes de remolocha 

unos hojas de rúsula 

unes hojas de albahaca 
unas hojas de berros 

unas hojas de canónigos 

- 1 diente de ajo 

1 imo 

1 cucharade de mantequila 
1 cucharada de miel 

1 cucharada de salso de soja 
Ya de | de caldo de verduras 
Sceite de oliva vrgen extra 
cristoles de sal 

pimiento 

- hojos de tomillo 

+ perejil 

+ fores comestibles 

















Elabora 


oro la posta filo en & reción 
la pasta filo Corta la 





ción 





los. Merrte la mantequilla y unto 
e cabra en ó e 





jad del queso 











de triángulo. Unta una ba 
espolvoreados con unas hojas de tomillo 
185 srodos durante 7 minutos 





an el ho 








Pon = reducir el caldo de verduras cor lo y'a miel. 
Retirs del fuego y agrego la cóses"o de la lima rallada, su was y 
pimienta Faperc a que se arfie y reserva 





on el diente de ojo Ben p<adoy el 
meze con un pecs de pimienta, 


Mezcla el queso pare 
resto 
de sal. pereji picoco y cc 





Hinter los 








Fono en 2 platos, formando 2 meriaños con lo mezclo de zuesos 
Sirve el caldo y los paquetitos de queso slredede~ Essimo coloca 
>s brolos de somoleche y cebolla, les hcias de canónigos y Be 
albahaca y meda, unas pétalos de flores y po: ölüme, unos cristales 
Se sal 





























- 4 alcachofas 

- 2 mollejas de pato 

- o escarola 

- 1 tomate 

+ 1 cucharada de ozúcor 

- unas golos de gesi de tula 


blune 

- aceite de olivo virgen extra 
- sel 

- perejil 

- hojas de menta 











ENSALADA 
DE ALCACHOFAS 














Flaboracion 





sfas, córales lo Sunla super are 





Re hojas externas de las alcach 
inferior y ponlas e cocer er uro 







minutos. Retro, deja que se templen y con 


Retiro la parte ce la grase de los molle 
sanen Salelas y reserva 





sobre un popel anticdhsrerte y deja que se ente y se and.rase- 
ver cura, miecla en el malinila haste que quede reducido a ES 








Paro prepares ο ο sueo les semillos Sel lomal= y mezclo as 
ures gotas de arere e trufa, un cho 
ure pizca de pe 










, al poleo de caramelo, 





Sire İns cleachefas amirodos v les mollejas ο u-as hojas de 
scale, levados sevinme, y 


hojes de ments. 
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Ingredientes 





- 2 puerros 

- 2 <odormizes 

- 75 g de hobitas iernas 

- 2 zanahorias 

- 4 dientes de ojo 

- 15 vase da vinagre 

Ve de vine blanco 

- özele de oliva virgen exto 
sal 

sal negra 

germinsde de alfalto 

1 hoje de laurel 
pimienta nega e2 grane 
Unas ramitas de tomillo 
pere|il picado 


























boración 
ο η, 











Pelo los dientes de ajo y sol 
Sazona os codornices e introd γα 
las zona aries pelados y enteros, unos grasos de pimiente. el | 

werte el via. el vinagre, un 
s de agro. Pon a punto de scl y cosi 
alas. Reserve las zanche-ias, los ajos y el 










al ton 
pozo m 
Retira los 
<aldo. 








SIZES, y rocs: 





Escoldo os hobas en une sazuela con aqua hiv endo durante medio 
minul> y p as = un recipiente con og o Ha, Escúrelas y alinalas car 
un poso del caldo del aszubeche y porcji! picodo. 








cros de puero y les codomices y ccompoña 
udo de alfalfa ylos hodas 
lega Son un poro más de salgo d 





Sirve el plate con fos « 
Sort las conubories, e ojo, el ye 
un poro de sa w 

















ENSALADA 
Be SANDIA 


on 


N N \ Z ΄ AE 
CON DN 














Elaboración 
ota dos cilindros de sandia con un conapasies Gre 
de cada uno de ellos 3 discos ce I cm de grosor [mas & r 





Ingrediente 



































> - onto, veris unas gotos de vinagre, cobre con popel plas 
- tomates | inmedüceles => el frigorifico pora que se mcceren 
+ 2 rodajas gruesas de sundia | 
- 2 bolos de queso mozzarella Retra el tallo de! Iemate, hazle un corna supericia en forma 
- 2 anchoss en acens de olmo es=aléalo durante 1-2 minutos en agua Sirviendo con sal. Pásalo por 
ES sous, Sisley como 4 discos, uyudásdole cen el mismo corapastas. 
= 1 kma Solamente y nega tombian con un pece de vinagre, lupo y de o que == 
- vinagre macere an el frigonfico 
- acer] de olivo > extra 
er po Piepara una viragrea limpiasdo y picarde las fresores, salla un poco 
= de =áscara ce lima, viene el zumo ce la fma, un chorro de aceite, unas 
Ἐς αοοέον,..«---οοο boyas Je pirenle vards y añade 3 hojas de alnahace picados. Esoc 
AR — = que se racer 
- drama de romen Sorta lo bolo de mozzarello también e7 discos. 


Monts el plato como si fuere una torre y con el mismo corapasias, 
empezando zer uns capa Je sardie, mozzarelle, tomate. sandia, 
mozzarello y asi hesia lenniner cor une copa e E 








sandía. F 






encia una anchoila y dos hojas de albahaco 
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SSAA 
PICANTE 


DE BOQUERONES 
Y JUDIAS VERDES 











Elaboración 


impie los bocuerones retirales = cabeza, eviscersies y retro lo espina 

150. Cönaos en dos por cl lomo y penlos a marinar en el vincare 
durante al menos 20 minutos con las cayenas hoceadas. Eacure e 
vinagre, cubre con aceite y =spolvoreo con perejil picado. 


































Retiro Ic punio y los hilos de ‘cs judías. cörtalas or juliana y Dorlas a 
acer en una es=uelo con agua y ona pizca de sa! durante unos 5-0 
minutos. 


Limpio el blonto Gel puero y cortalo en juliana Mine Ide modo que 
unos hilos fines] y frie en una zarten con aceite. Escurre sobe 
papal absorbente y reserva, 


Fela =! cquecate y cartale en fletes. Limpia los keres y los canónigos y 
aínalos con un poco del aceite de los boquerores 


Pica los kikos. limpio la cebelleta y córtale en julians. 


Pora servir. puedes oyudore con un coropostas: pon en İs base unas 
judios y sazan son unes eristoles de sal. Cuore con oro cepa de 
Sguecate y welve a espolvorear unos cristcles de sol. Coloco ote capo 
de cebolieto. onade unos tikes y encimo unc caps de bequerones. 
Termino con la ensclodo de benos y conónigos. Retira e cortapastos y 
encima de lodo coloca unos hilos de puerro fritos. Riega con unas gotas 
del cceite de los boquerones, y listo. 














ss 



































Ingredientes 


2 personas 





CANDO 
DE ALUBIAS 


SON JUDÍAS VERDES 
Mawes DE BURGOS 











Eleborecidn 


on los olubios ler remoio desde lo vispero] a cocor on o olo o 
pres ón con lo cebolleta, los a os. > chile y une pizza de ogg=ne 
Riega con un poco de sesile, solo, cieva la el o y des cocer durante 12 

minstos. Cuela el caldo y reservalo cal lenta 

Lmpro, coja es ulna [Ss jdies verdes y cuécolos en uno zazuela 
con aqua y sal Uno vez cocizos, escureles. Alñol=3 con sal, pimienta 
vinagre y aseita. 

Cons la τῶι Πα == jullone ära y fricla ea une πω δη con aceite y 
Sscürelas sobre popel =bsorbente. Corta al =uezo fresc> en cubos o 
dados. 

Sirve el caldo junte son snas judios, los dados Je queso y le tortil εν frita 
Aromaliza con unas ramitas de romero. 











CREMA 
DE BROCOLI 


CON QUES 
Y PANC S 











Ingredientes Elaboración 

2 personos Pee a srera. pica lo cebolleta y rensga a un poco en una cazuela 
co- aceite. Limpia lo lechuga + ol brócoli y oñáselos Rehoaa 

brevemente y cubre cor ague y lec==. Pon = pu-te <= sal yasla cocer 

duronte 2O m nuros. Tntura y reserve. 


Coloco as lonchas de queso de una en ona an un slate cos pase de 
hemeor e intoduce en ο ορ ο suc görsen loslazos jon 
minuo ap-cximacdamentel. Deles Forma de reja y reserva. 


Refira İn conezo de las lonchas Je po-cela y hocéslas. hiela un une 
sorén y escórelos bie- sobre copel assorzente. 





Prepara on areñe de aaa Fam ella, masa los habas de azaksn en 
une sten, mójslos es un mertero, cgregs un choro de ocele y dejo 
repasar Sirve la crama y aromonña cam la panceta, la teja de quese y 


unos actos de acelle de zohön Decors con perejil Sicaco. 


























CREMA 


DE CALABACÍN 
CON GAMBAS 








Elaboración 


[imbic y pice les suenos. Ponlos en una cozuela con un pace de 
aceite Cucnde empieces a pochane añode el eslabosí, en Jusos, 
salpimiente y cuece con a zumo ce las 2 naranjas y in voro Se ogue 
Cocina durante 8 minctos. hia y agrego el yoğu en el momento sle 
sorvi- 





Certa la rebanade de pan en docos y fre os en inu satén von aceite, 
Esi les sobie un plato loucdo con opel absorbents. 


Limpie las espinacas, sécolas y solteolos en unc sartón con aceite. 


Pela los yaris, salsa es lansien en ora sarten cor un poco de ocele 
y sozona 


Sirve. colocando en el plete las espinacas. las gambes y al pan frito y 
Mette la crana. Espolvorea con perejil picado. 
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SOFA 
DE ALGAS 


CON CHISPAS 
DE TEMPURA 


Plaboración 


joo save e cecer con el doskinemer>, un posa de hondoshi, el 

wakeme y o salsa de sejo. ο durante unos 10 minutos, coria el 
tofu en dodos y anad=lo al coldo. Sigve counando y unse sl Ben un 
par de minutes antes de survir. 








Para İs tempura, mezcio la zarina con la fsvadeora y un chone de agua 
helada. Mezcla sien, hasta que cuedo uno masa somogéneo. Pon 
abundante aceite de sojo o cclente: y hie la tempura selpicóndola con 
2 palillos so=re el aceite caliente, sin que lleguen > dorwise mudho. 


Sirve la sopa con los hdeos, el tofu y [os alsas bien caliente con las 
yemas y acomsofa con los chispas de tempera y el verde de lu cebol cia 
bien sicado 











SOFA 


DE VERDURA 





Elaboración 


izo İs poncera en dados y dóralos un poce con vna > es de acere. 

Pela lo στ ο Ομ μα 
brevemente. Incorpora lo sole de temete y cosine todo brevemente 
Saloni y uñode perejil picado. 





Pale o lingia las verduras. Corta la sara en uiou y ha cobollote, el 
puerro, la zennhona y el apo en deditos. Ponlas o coce: en uno cazuela 
Son egua Guantes oncs 1D amnulos. Afodo les patatas con la ssncera y el 
tomate, mezcla sien, incorpora la pasto, cube am aye si vario y 
deja sarar durante 10 sinus. 








Fela los dientes de aj, rocéalos un poco y eolecalos en el meters, 
azade un paro de sal mesa y la alba une picada. Maja bior y 
anddele < la sosa. Aparie, tuesta los lonchas de quese en el microondas, 
de mede que queden coro unos galletas cr-jientes de queso. 


Fon lo seps u ponlo de sul y sírvolo espolvereande un poro Se perejil 
cade y acompañada de iss galletas de queso. 
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ESIC 


Ξ CARAMELZADOD 
SON CALDO 
DE AL BIAS 








Ingredientes | Elaboración 


Por ¡se alubias on remojo la esere, Colécolas con » mismo asmu 
a- la alla a presión ¡onto con a hoja se laurel, el terine, el overs, a 
simiente y la cesolleta, todo bien lima œ Pon la tase y deje cocer durarie 
20 minutos desde el moments en que er piece e salir el vopo- 


4 persena= 





Suso ο ο ο on ο y púeclo e une fuste asta 
para el horno. =spehorsa o con azúcar y coramelizaic en el homo an 
la gosicón Gall Süne oncs 3 4 minutos. Suela los u olas y rouchval 

para ora ozesis-. Cuelo el caldo y martenl <a lenta a- unc cazuela u 


fuego leno 


Fela la manzana, sevme en gajar randims-talo cos un poco de sal y 
clove s- polvo y socinals a fuego lento en u-s sorién con un poce ce 
mamezuilia y azeite. 














Seres uns v nagets de quind llas. Pora el o, pies las guns llos v 
mezciales zo- un chomo Je ac= te. 


Sie of lucio coramelizado πι de lo y üzmez, la zaya 
de guindilles y las sotezes de cerdo toceccas. Viere por encimo ol 
Selde de olubias y adorna con u -o romita de pero! io. 



































ΣΣ 
Y) 
iç ' 
AN ' 
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- δὲ 
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m 

A 022 











ACORDEON 
DE FALA 


CAS lele 
BERBERECHOS 














Ingredientes Elaboración 


2 personas ola y cara la satata en -ocojas muy finas {puedes nacelo con sna 

- - mandoline}. Coloca las da ss u-5 sobre ofa en escalera, levante 
dale forma de un “echo? [de mado que erler ans hue: Coma si 
mese un acordeón, y manen esto forma con unos palillos. Toni estos 
azord=enes es una cazuele con abundante aceire a fuego no muy fuere 
ΟΙ hechos, escúrelos sobre un polo cos papel azsorsente. 








Pez en remojo les berberechos en agus con sol pare eliminar lo urona, 
Enjucga bien y abre os bersereches en ura cozzelo cen un poco de 
agua Retina les conri as y rallenn las hore de los 
patate con unes borborochos reserve of reste: 








Frega une ο our ο de sidig. unto yolas es seo to de Pole 
un chorrito de sesite, sal y pim enta. Riego las paratos con un peso == 
exo vinagrcte > inmocuecios ο) horno unos pocos minutos a 140 grasas 





Ἐπ in pleia untado ce- aceite sctoce las cos yemos de husus, 
espolvareo cos el pinion y sueina os en el home y 140 crudos 
durarte SE minutos. 


ο los g elos ο nw os 
Esedralos bien, saltéc os en uno senso con un diente de cjo picado 
y unas gotas de öv Sululvu, oñade los perberec tus reser ve das y 
ου σα 


Sirve el acordeón de potuls zur ox grelos y Seıborculos. 
sen la yema homemle y sspoleores unos crstcles ds sol 
de omepola y séscrio. 








Acompaña 
ΠΠ; 
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- 6 alcachofas 

> 16 gambas 

- 100 g de champiñones 

- i puerro 

- 1 ebeler 

- 1 oblea de hojolore 

ΤΗ 

- 50 g de montsquilla 

- 3 cucheredes de salsa de 
tomate 

5 

- aceite de siva virgen extra 

- sal 

+ pimiento 

+ perejil 





ALCACHOFAS 
RELLENAS 


N HOJALDRE 











Elaboración 
Reie 


rel eno, pica finame~te el puso y la cebollata y 
de aceite. Pela los gor bos y oñádela: 


afas y cuseelas 
durante 








jas duras, el tallo y le sumo de les alca 
= cor aburdanıe ague y noo ramo de pera 














las y resérvclas 








deialas en al homo & bayo Tempe 


Para la bechamel, derrite la mante 
y merca bien In 





Solpimiente y ca: 
Sur < colentor el romme y meze alo con lo be 





limpio Corto a 
εν," 


Sojeldre sobre urs suposi 
rzules zon un corte ure sarlen es 
Fasta que se inflen. Escurre sobre zapel assor 
agujero en los hojoldres [del mono de las Cloccluiusl y ween el 1ozo 
que cores [coms zapal. Pon una alzachefa denio de cada una, salses 
zur lo bechamel, pon lo lope encima y decora con perejil 


Duiendo jo famine d 





tas. Prickles 


























za 














Ingredientes 
2 pa 








CALABACINES 
eel SNOS 


CON APRE A 





Clanoracan 


πο wads wu c bocin ον ο ο 
llegar asta =! fandel =on un sa=abolas = cucharilla Sererver ha 
came del interior Barlas n Sorar er une enzunle con agla y ura placa 
de sal duante &8 minutes. 


Para el relleno. p sa un diente de ajo y la cebolla y por > rehogar en 
ura cazuela con un paeo de celta. Ayran les ganbar pe adas y Ins 
το los de los setas w sales teco bien. rohogo y onesie ur poco de perejil 
picodo Inzorpore la mete iller y la orita, wasala un parc, asade la 
lech= [poro o poco) s- dejas de remover Ουρ” 
Fon a Suna de sal y pimienta. Rellena los =il ndes =e celabasi or 
- ο οποιο» 
horno cen gri. 























Apa lo, popas la solu, poniende ο ορ ο wal nle 
lemate, le nato y la palpa rezarıcda de! colobacín Sa pimienta y cocina 
durante unos minutas: Ina, ciclo y doje que se oduzeo un anco más. 


ya otra ciente ae aja y salécalon en un ha Agraga un poco 
de ace te. unto 155 setos y cocínslos o la clancha 





Para servir, coloca ina soto sak coda calabarin n masa de sombras y 
selsec. ος persil pirado. 

















77 | 








AP 


CON 
ALMEN 











Ingredientes Elaboración 





4 persones mais si cordo. renrole los h 





seondanıe saus y la horina 
MÍ Bien secide Escur 

- 800 g de cordo 

+ 100 g de almendras crud 








e y reservo, 


pore de aceite Escurre sowe 








rie las olmen: 
ebse-bente. Tritura y reserva. 















+ 5 loszhas de jamón de palarilla poi 
ibérico e j 

rn οκ τέως Coloca las < börice on una bandeja de komo sobre 
ee un papel de h r oiro popel da somos: y por © sra 

- 3 dientes de ojo bandeja. Hermes a 193 grados curonts 15 minutes }quedcran crujientes! 















+ 1 cucharace de horno Pica 4 on 
> aceite de oliva vigyen extra poze da aceite. Cora la iones g 

-sol Incorpera les almencros molcos 

- perejil Sezone y ugrege oque que cubra. Tapa y cocino d 
- tomillo 


Sive =l carde en un pisto nando con abundante salso. Acompaña con el 
ο y decora con >erejil y tomillo. 


























GHAMPINONES 


CSCOJONUDOS 





Llaboración 


ela y pica los dientes de ojo y lo ceballera y pon es uno cazuela a 
Pocher con un poco de ccelte Pico cl jamón y ol chorizo en dosos 

y añádclos. Reheso y ogiegs lo harina y el vir sin colar de remever 

Intre=uce tambien lo purto de auindillo y dejo sue se cocine- 


Limpia tos champiñones, retmales pore de lalo, ules y unddelos ul 
guiso. Salpimienta vierte un vaso de agua y zoana el guise durante 20 
minutos- 





Guess los hobos en agus himende con sal durante & minutos Uno vez 
==cices, retirales lo piel. 


For =! quiso en cozueltas o moldes individuales, anode las bobas y 
sostu 5 huevos ce evlene er soda sución. Inkudore en el homu u 200 
grsces durart= unos 8 minutos, hasta cue los hueves se cua en. 





Sive cn lo mems eozcchlo yocompara con par Docors cor pecil 
picado. 
































zen.) 


200 9 de queso de cabro 
2 colobacines 

ΒΒ 1omotes en ramo 

1 dienio de ajo 

1 pimiento verde 

1 pimiento rojo 

1 Berner 

1 cebolks 

8 hojes de geline 

VE vaso de noia liquido 
aceite de olivo virgen extra 
sa | 
pimento | 
purest 

1 manojo de ceballino 

8 hojas de albahaca 





TERRINA f 
DE CALABACÍN 


TOMATE ASADO 


=) 








Elaboración 













orte el <alabazin en laminas = lo largo y cuécelss en un 
con apor sectas, eseñcreles pen y fora un molhe 
de plumecke dejondo parte s lóminos de calsbacin que cuelguen 
pare poder luces la termino por le parte Se ombo. 
os A tomates, zada urn de alles en dos mdejas rolócalos en ura 





s duran 





3 de horno, espolvorea con sal y homeo a 180 gro 
Una vez homeados y templados rziirales le piel. 








und y par erro la sata e 





Pon en remojo las hojas de gelatinan no 
Agrego los gelolinos = la sote y romusws hasio 
el ques> de la paro conseguir la 
abra, la albahoca 
anlo osto 





colsmior en v: 
se disuel 








crema de queso y añade lo nata con la gelatina. Méz=lalo bien. Rellene 
mat so de nuevo. tomate 
a y espera a que 





sa capas de crema de queso, 
so. Cierra con las láminas de 
amente (2 hocs <prosmedamentel. 


el molde 
y por kimo qu 
compl 















so anf 








antes verde y rojo, el remate y la 
1 neme con on poco de 
lo por un colades Deja que se enfríe y reservo- 


Fors hacer Is salsa, pocho les pimi 
Eo, todo impio y corodo 





cab. » geli 


aceite Sala, wine y p 











Sirve unc recién de lo terine ccompesada con İz salsa y adoma con 


ene ramia de pereil. 
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BERCO 





Elaboración 
«ποσο en una olla con un poco de oceitz os puntos ae eame, inns 
ramas de perejil y el puere. Cubre con agva, sala yanada uras 
hebras de azaker Topa y cocina derente unas 10 minutos 





Troceo los cosillas, el sclomille y la presa y sofríclos con un pecs de 
aceite en la paellero. Resina y reserva. 


Plea el pimiento verde. lu cubolle, el amele, os ojos y el jemän y pon 

a coche: en lo misma pae lero. Clando estén bier puchudes anace = 

arez y sofielo Añace lo came dorada snienormente, verte el coldo 

preparado lel dobis que de oroz}, sela y cocina docente unus 18-20 

minutes, Un minute =ntes de tirar del fege caeca el vire y adoma ie 

poslea con unas res de pimientos dol siqui lo. | 


Sirve el oncz y espolvorea perejil picado, 
































ο ΙΕ ςο)ίΕς» 
ae = ΔΕ 


EN SALSA VERDE 








Elaboración 


jara el relleno de los canelones pico la escollera, el puero, la 

zenoherie, ol pimiento verde y un Siento de ajo y pen u pochar lode 
en uns soré con ocele. Cuando cojo un pace Se color dosmigs la 
merluza y chads =. Cocino Srsvememe, son a senle ce sal y anade usa 
suetorodiro de harna Rehossla un poso y vierte lo leche poco © poco. 
Sin dejos de emoves hasto que espese Deja cue se en fe. 


Por agua = cocer en una eozoela grande, añade un poco de sal y 
cuando empiece > hervir inrocuce la paste de canciones Deje cece: lo 
que indiaue a! paquete v escúrelos sobre un poño- Zelena los ca-elones 
e inmeducelos en el horno pore colectar 


Pica los otros 2 dientes de ojo y Irielos, sin ae cojan color, a> una 
cazuela. lamedues las almejas y añade atra aurnarare ο. 
chamo de v na bance. y espolesios cos pereli picado. Cocmalas hosta 
que se abran. 


Sirve os cons ones y cebeo con las almejas y zu salsa, 














-e FAG El) =. IS 


DEEA 





Ör 





Flabeor 


pam uns 
pollo con la zarcharia y la ce 
Pa duronte inos ID minutos, cu 





> de pole. See en un la con agus y sal a 
lleto oeiodas y part das >r la mitad. 

















+ 200 y de espaguetis 
- 3 caballos 
- 50 g de posos de corinto 
- 12 acetunos kelamata 
14 polo moceodo tomillo y pereji pice 
- 1 zanahoria 
1 cebolleta 





[liane + ponlas a pachar en ima < 
le las posos y las as 
sta, annda 











alert una enzuela Cuando 





Pon s cocer abundante agus y uno pleco dl 








|| empiece a hervir onnde los espaguetis y cuécelos durcnte 8 mins'oe. Un 
ee vez cocidos escónelos y añedeles una yema de huevo y una pizca de 

- SO y de parmesano reggono PS 

- aceite de oliva virgen axıra = A 

- sal | Sirve los espagsetis con lu sulu y el queso parmesanc lado. Puedes 
- pimiento Sodoma" san unos hos de ciento 

rama de tomillo 


bojos de cilanto 




















Ingrediente 


- 4 huevos 
- 100 g de recortes de bonito 
1 polera 
ΠΕ 
- 1 pimiento verde 
1 pimiento rajo 
- 1 esbellere 
- 2 dientes de cjo 
- pulpa de 1 pimiento choricero 
- Zrebenudos de pur duro 
- aceite de olivo virgen ore 
- sel 
= perejal 








MELO 














SCALFADO 








SEN EA B 
IE MARMTAKO 
Elaboración 

etio lo carne de los resortes de bonito y resérvole. Reserva ou 


Ido. 


sorado las espinos pera hacer un © 





se 
a finamente lo cebolloro reserva la par 
cazuela con un poco de aceite. Agrega los ajos pelodos y 'aminedos, 
los pimientos rojo y verde roreados Sazone y cocino durare 5 minutas 
oproximadamente e incorpora el tomate troceodo y lo potato cascada 
introduce el cuchilla y rompe sen un movimiento seco de munecal 
Añade le pulpo del pimiento charicere y les restos de la carne del bonile 
Lacina durante 20 minutos, iruro, cuele y reservo 


verde) y salteale en una 


















pas age a calenta: en one cozselo, 


Fars preporar el cold agresa lo 
pinas del bonilo 


porte verde de la cebollete e introcuce las Cuece 
5 minutos, suela e incorpora ale cozuela de las verduras 








duran! 
nun pincel unlulos con 
Sozono, cierro èl plóstico y 

3 huevos Intoduce 





n papel plasiien y 





Cubre un bol pequeño oo 
aceite Casca 1 huevo er elin 




















ata con una cuerdo. Repite lo operación con los oh 
las bolsitas or ague hirusndo y cocina durante 4 minutos y medic. Rs! 
el plástico y reserva 

Corte el pen an taquitos y hielos en une sartén con un poco de aceite. 


> encima. 





Sirve el caldo de mormitaks en un plato hondo y colore el Pas 
Acomeono con el pan, rege con un chorrito de aceire y decoro con 


perejil- 











oz η 











Ingrediente 





- 1 disco de hojaldı= 

- 3 huevos 

- 1 robanado de foie micul de 
209 

- 3 chalotos 

© /5 g se mantequi la 

I cucharada de araca 

1 veso de vino into 

- azeite de oliva virgen extra 





= une roma dis tornillo: 





- una ramita de somero 








EOS 
ESA LADOS 


E 











Pies los <helotos y 
has 





Dees uc uci 
1s bier 





ya sor del rodo. An 





que casi se 





con one vasile husia que ligue. Svela la salso y τ 


Fon agua < hervir. casca 2 huevos con cu dado 
para que to rosule m- fz 
burkijeancde sua. 





issedes u 









Abre ceda hojaldre parla m 
escolloco, espolvoies ses | picado y dega con unas cotes de aceite. 
Tope con İs pa le de = del hoja o. Acompaña e 35 de vino 
y adoma con uns ramo Ge tomi lo. 


A, ta lena cor un tozo de 
































agredieni es 





Ve kg de aroz para sushi 
BA hojas de ulgu no 
1 pepino 

100 3 de queso de burgos 
100 y de yueso de urlu 
190 g de lomo de salmon 
100 5 de huevos de salmón 
8 langostinos 

1 bene 

+ sésamo tostado 

1 cucharadita de azúcar 
salsa de sojo 

virage de oz 

sal 

wesabi 

isngizr encodes 


Istud 



























ava el aroz. ponlo er un cezo y onode el cable ce c: 
aroz. Sezons y na a fuego r 

toda el acia Baje 

hosla cve se e 

de vinci y e 





a que de 
edio hosila cue se evapore casi 
y cocine unos 5 minutos meas, 

lo an un sol, anode un sho siie 














as y eSrtalo an t 





larges. 








was logus gün la piel 
y contalo on tiras \orgm=. Pelo loz ongostros asrel 
meno y Idolos en agua Firience duronte ne: 
Resume lide por sopa 


















Pan en um kolun pase de gue eno vine 


moros continuamente mic: y los makis 





ον 
Pore los nights co huevas de sal ex, cora un pa- de hojas de clga 
nori on tiras larges, extiende al arz sobra los nas del go, pen unc 





recs che wasa 


pi 


aus quede por encima per los nuevos Je salmen 


ole los, το sue io 





Para los nigiris de langostine. haz bole 
lengosins enzunz de cade bale y presiona Sen. Haz lo 
los de solmsr. 





Para los mokis, pon unc hof de 
especial are hacer sushi MiSjolo ser un coco de aguo y oxliende 

sobre las Ya partes del algo urs copa hno Se arroz. Extiende encima 
al queso de intor y copolvoras zon el sésamo Dale la vuela al alga 
y enlace esamo las ios de queso fresco, de solmón y de pepino lea 
una esquing). Enlia la estela lo mós prieto posible hosta οἱ final y 

rama lo estentio. Corta el solo cn kozo: 


alga nor enero de unn ester lla 














Caloca les ni 





15 y los mokis en sna tabla Mezcle la sclsa d= soja 
con unes goles de limón y un pare ce cqua v ponia en lo tabla de 
sushis Acompoña son el jengibre y cos un poco Se wasabi. 

















an 
μή 
| 
= 
I 
ll 
7 
0 U 
0 
y 
αἱ 
' 
5 
AY 
ry} 





cS 


NAMES 


>. 














Ingredient 
. 








- 1 pechuga de pollo 
+ 1 contramuslo de pollo 

+ 2 plátanos 

= Ge ο de panal 

- $ cebolla 

- 1-7 pateras 

+ 4 chentes de ojo 

+) vousu de vine blonco 

+ aceite de oliva virgen extro 
sal 

> pimienta 

1 hoja de laurel 

1 hoja de romero 

perejil 

cebollino 














IMN 











de sol y rese 





ma ade da dəs ajos, sol, perejil picas 


Pela os pátanos, zarınlas en radojas gres 


cerc 


lonctas da p 








Sirve las brochetos [retirandoles prevomente los 


aviscdas, cobo!lino y psreji 





s, colas y ansdelas 





cebolla y zonle a pechar 
ela dos dientes de ajo y anadelos tam 
ando y dör 

durante 20 min 
Sesine durante 


hugo en trozos ce bocod 





pis=do 












Y ne y 









dc bro: 


Reira is 
ur: 


0201 


de 












peso 


¡ón pisadas 











Nos, Arado 
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ESO IAS 
CIA IO MO 


CON GUACAMOLE 





Plaboración 


ore la corsoso ce pollo en una cazuels con ur poco de aceite y el 
Sie. Cubre cor agus, reduze a ic mitad, agrega o salso de sea y 
dein que se reduzca un posa más Cea y reserva 


Pola el esuecoto, sace lo come y oplástalo en us bal san ura cuchora 
Sale, añade el tomate y lo cebolleio pelados y picodos, las hojes de 
diante bien pisadas y uon çize de raya wo Introdues el 
hueso del aguacate para sue no se oxide el couccare. Mezcla y rocorva, 











Troces lo pechugo de pollo y ponla u schuss con una meccla du 
Samina, pimentón, córcumo, clans pizade, sol, pimiento d= cayena er 
polvo y un choro de aceite. Unos minutos mas torde, frie los -aq sites o la 
plancha con unas golos de ucele ου pollo en biodlielas. 


Sirve las biosheles cor el gesesmele y la salsa de sojo 




















CANADA 





N 
SA 








ación 


Ingredientes 





mesrola Bien en ona sarsa con 





Ma => rodajas gruesos y 





un pozo de ocelle. 











la come, la 
uu los tienes c 


qua, al mbn, 





Pore preparar el consona, pan an la olla 

Ses), la cebo la queen 
la ella y ma durante una 
a calas y ponlo a reducir 


- 4 huesos de cana== 
300 4 de come de ternero Samet ais [peludo 
2 trozos de ibo de vaco πα σος 
2 patatas este iemon, reserva un pe 




































1 pimiento verde Oy sonsons. Hyala u o vue yeu o npete u heri ες 
irstantanse rernoviendelo con nu=rente con una varilla. Resarva ambita 

1 cebolles parte de lo come del be y lo zonahons. 

Zee Pela las p: 1 un eotopasas cara 4 





2 cucheradas de uota 
2 Selmas de mantequilla 
- 10 g de espesante instontóneo 
+ scelte de olive virgen extra 


- 1 zensheris 


cortapostas m wens hazles un agujero es el centr 
une pued de ur zenne de grosor]. Los os de 

euácalos can in poco de agi >, cote y mantequilla, harran < 
pimiento y ο ο coma duone νου Suso por el pos 











~ 5 los huesos de conudo, Cound os en oy 20 rin 
- orégano © los cilindros de patata en asınaana orete ner or de os 
7 uns roma de romero huesos de cañoda, es decir los luéronos. Manten'os coliertes en el hormo 
idos de palala en el lime 


E 












= empenta suave y seller cor ellos los 
moments. 





Sirve los cilindros de porsa rellesus ο sobre ur pu 
pataia Anade unos cristales de sal y unos trocitos de rabo y 2 
Viene chededor el cossome. Desa con une soma de romea y unos 
so'os de ocete. 



































oe aI ΕΞ» 
ASADAS | 


CON PLÁTANO | 
Y MANGO 





Ingredientes Llaboración e 


P parsone eshueso les codomicos y restrvslos Pela y pica la e=bolle y posla 

τς © pocher. Añede los huesos ce los codorrices y deja que se doren 
ligeromente Agrego el romero y uno pizce de orégono. verle el opora ' 
y deja que su Gvepure el ulcohol Coundo se reduzca, moja cer agua 

y deja que se reduzca durante 15 minutos más, hasta conseguir un buen 

fondo. 





limpio el puerro, canals an trozos de 4 centímetros y solos a frego lento 
por los 2 lados en uns sartén con ur poco de aceite 


Pela sl mango y el g'stano Trocéclos, salpimienta y ásalos en lo plas<ha 
con unes gules de ucise. En el momenlo de serv, esa skambier se la 
plancha las codornices teceadas con un paro de acete y <olpimiartalos. 
Espolvoreo el conjunio con pimentón- 





Sirva las codomices cna el plátano y el manga, y acompaña con puerro 
y is soles. Adomo con unos ramas de perifolle 











"O 
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- 1 conejo deshuesado 
- 2 higadillos de conejo 

- 100 g de same de conejo 

VE kg de huesos de concio 

- 12 lonches de ponceta Barca 
- ó esparage: verdes 

- 2 cebolercs 

-1 diente de ajo 

+ 1 sobre de punt de patata 

* harna de maíz ml 
<1 chamin de noto liquido 
- Ve vaso de vine blanca 

- Ye cope de brandy 

+ aceite de olivo vigen extra 
- sal 





pimienta 
perajil picodo 
Une rama de for 

















Elaboración 





Bei 


des rio llos y adios Salles 
agrego İs come de conejo pizoco. Salpimienta, añade pa 





armen o que se enie 





en for 
mentado. 





os lonchos de pone: as usa 


naima pon =l cor 


es 









anche. Ala = 220 grades 


durante 20 








os de coneje en ora cazuala con İs otra cebollatu co 
sie. Hombes con el brandy y viere 
Añade une roma de toni lo, 
uros. Cela sobre u= cazo y 
la cilvida es agva. 


ado 





Bere los ha 
en cuartos con un crore co o 
vino. Espora > que se reduzce a le mita: 
sue de agua y cocina durante 20.25 
liga la sa sa un poco de haina de maiz rofin. 

















Fon a colenter agi, o con sa. pimiento y un chorc de aceite; cucn 
empiece a heri añade los copos de puré de pata-n, renos end 
coninuamente pars que no se formen grumos. rads tamb én un short 


Je uaiu lede y mezclo. 


















pone salas 


Apare, reno lo parte más ei 
Selca con usas goos de 





Rotira la cue: 
los espáregos lo solso y el pai cu porata, y ederna cor 
tomillo. 





del conejo, cono en rodojas y sive Acompana con 
a ama de 
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Ingredicr tes: 


2 pesones 





CORDERO 
CHILINDRON 


A Mİ MANERA 


Elaboración 
pasle de ji de οἷς y Kalas en una cazuels cor aceite: Asado e 
corderc salpimentado y dáralo 

Pico cl pimiento verde, la cebolla i-umente y onácelos ¡unto con la hoja 
de laurel. Sacs lo pulpo de los pimientos chorceros y sadce a αἱ gviso 
Rehega. seca can la copa ce Srondy y forbea. 
Viele el varmıs y ol zumo. Pela Ὡς 2 pantes, esscalas y ogrégo =s. Riega 
con ur poco de aguc. topa y cocino curone £O minutes. Fon = punio de 
sal y sirve. 

impia bien la bornjes, heséule un Lusunes y salécla ar una saren cot 
un poce de ccere Sazon=. 

Sirve el cordero al chilindren y asr sana cor la borraja Fila. 




















πο 


MAS 
DE CERDO 




















Al 











Ingredientes 
ee 








1 costillor de cerdo ! 
mazoress de malt encida 
Va do burcu 


1 zesmeheseiz 









T6 uues pasas 
- 1 manzana 
- 1 nuez de mantequilla 


también pelada y pireler 
+ & cucharadas de sols h: 








osea pimienta, vi 





Asa las 
a y sirvelc 
olvsre= 







perejil pie=do 





+ 1 hoja de tomillo 

















nz 




















- 1 coquelet 

> I redaño de cerdo 

- 2 rodojos de foie fresco 
- 1 hola de berza 

- 2 ramas de apio 

- 2 cholotas 

- 1 parata 

- 50 9 de mantequilla 

- 1 cochoradita de ezücer 
- 1 vaso de nota 





- 2 vases de vino tinto 
+ Sceiles de olivo virgen extra 
->al 

- pimienta 

- parayi 

















CREPINETAS 
DE COQUELEI 


= IF 














Elabor aciGry 






y Heceads con le nato, un choro de a 


durante unos 15 minutos, irura y reservo 


ue, sal y pimienta. Coc! 





educi en una cozuela un vaso de vino 
pe u de azócor Cuande 

| otro vaso de vine. Reduce ala mited, anode Ic 

llo y Este con uras varillas pare licor fo sela. 














Deshueso el pollro Soco los pechugas, salpimientalas y dérolas o fue 
vivo er una saren con en pe 
las radajas de fos. 








ede cele Gecis e la plonzho tanbien 





Fono dos moldes ind viducles con dos trozos de rec - dejando que 
cuelgue por las esqunos para después pocer cerar los pequeitos. 
Introduce un trozo de hojo de berza, le pechu, 

desmoida sobre une fuente apta parc el homo. Hor 
Sürüme unos Ὁ minutos 









Sirve las crepinoras rellenas de coquelet y foie. 
patale y apio y nepo con Is sulsu de vino » 


acompans con el ouré de 
>. Espolverea perejil picado 
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400 g de came picada de 
cordero 

cebolleta 

+) onle de ojo 

- 1 huevo 








- 2 rebanadas de pan de molde 


siu eluea 
+ 1 voso de leche 

- harina 

- aceite de olive virgen extra 
=sel 

- pimiento 

> perejil picado 

= hojas de monto 


Paro la soles 
ΠΗ 
- 2 zanahorias 
1 calabacin 
1 vaso de vino blanco 
- 4 cuchanudus de salsa de 
tomate 
+ aceite de olive: vigen extra 
set 
+) cuchoradae de curry 














CURRY 
DE VER 


DN ALB 




















Elabora 


on en remojo 


ón 





bonados Sc pon de molde en la leche. Escune y 


reserva 





Pore la salso, pela y corta la ce 
sartén © 


olle y las zanaheries y sofriclos en una 
un poco de aceite. Agrego el vine blanco. remueve y og 


omae y el cuny. Suzona 











sia el colobocin en cuaries y sa 
ic. Sezona y 
eprosmedanent 


αμα 
poco de o 
durante 10 





régalo a la 





on agua y cocina 








a y ul ojo y <olscalos sn un bol 
al huevo y perejil y mento picodos al gusto. Sal 
oz bolos y pazalas por hanna. F 
> 
inodícelos en la cazvelo de lo solos y cocina durante un par ce mint 
más [o más tempo si te gustan más hecha: 














popel absorbente 











Decora son perejil picado o cos 


cebolins } 


ios Hive bus cromóricos (romero, 











- 116 














Ingredient es 


4 persones 





(Es) Τε 
EN SALSA 


CON AGETUNSS VERDES 


Faberasıör 
asuna los Hetes sor los dos laces, entorsalos yirelos vuelta y vuelta 
en una sondu con poca de nette Colacalos en una erie inde 





amplia 
Pics finamento le cobollero v solrielc en una saren con un paco de 
scene, Cone aceitunas or arandeles y oyle. mich 

cwcharsdija de ho ino y medio de pimenér du ce. Tesir dui 
fringies aproximada arte y vesles scare lo cozuela 53 los äletes. vierte 
= vine, coli non cine, Imp y cocina dursre SU minutos. hosto que se 











essese lo sal==. 
y canale en Amiras iras sos la 
caliente yaszurs 





Pers la cuemiciórn, Sulu o y 
mandolino > con 4! euch lle. Fria en abundante exe 


sobre papel absorsents. Reservo 
S ree los fletes en un plojo loro, riego con burden e salsa y acompaño 
con los chips de yusa. Decere zen Fe ο. 





























Ingredientes 


mersi de pato 
1 patata 
SO a de cula 
1 cuchoradita de miel 
ensare de ¡erez 
te de oliva virgen extra 

















(ASRET 






















ar E E 








vinagreta mezcando e 











120 





















+ 2 orejas de cerdo limpias 
+ 7 kg de frijoles negros 
i poera 
1 cebolla 
1 zonaherio 
- 1 cabeza de ojos 
1 pimiento verde 
- 1 patata 
+ Va del de caldo de came 
+ aceite de rulo 
- uccile de olive virgen axra 








ΓΙ 
> ergene 
- perejil pecado 
































boración 


20 la patata, 
ozuelita, cükrelas cor 








an temo vapera) an ic οἱ a con a 
de ojos entera. el pimiento verdo, ol pusr 
ade | entero. Tapa y soc na 
5 y spero a que se enfrien Seporo el 
sta olmo pare la 





laz orejos lo sabo 
a yla cebella, ode 





ο 












pare ams: 
sceite Reservo 

Ss saldo de came 
ldo de los Frijoles Pon a Suns de = 





on unas soles de aceite 
y pimienta. 





de ruta y chade el e 


slale y sname lo sieja 





ta emplater coloca la potato en el 
cor sales cl yusto- Decora con perejil 
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Ingredient] 


4 





- 1 conejo d= 1 κα 
aproximodomento 
hojas de kerz 
1 cebolla 
1 puerro 
1 zonohoso 
+ 4 chalatas 
2 cl 
- 50 y de pistachos 
- ó orejones de albaricoque 
- 1% vaso de salsa de soja 
+ acollo de oliva virgen ro 
- sal 
- pimienta 
+ perejil picado 
> sess al hanout 
= somillo en roma 


à 















































oración 
jas de berzc y 








emoio los sreisnes lo víspera. limpia 
ela con viende durante 5 rnutos. 








dalas 





Deshuasa el conejo, reservo la came en u 
n una cazuela cen un poco de o 

© zanahoria picades y los ojos = 
doredite ogrega = sasa de soja y perejil picado al guso. 
durante 20 minutes. Cela y reserva. 








Cuendo esté lodo 


taros y pelados 








Pica finamente las chalotas y saltésles en una coz.e a con un poco 
da aceite. Incorpora lo mente Sica. Sa pimiento. Pic 
finamente la carne de conejo y los higedos = incorpóralos © la cazuela. 
Solpimienso y anede un poes de ras al hanauı y de perejil picada Añade 
los pistechos pelados y pizacos finamente. Mezcia bier y cocina durante 
10 minutos apro madame 























Be lena con este preparación los hojas ce bera y ciénalos cono si 
fueran pequetiins Tulócolos en uno fuente de home, rec 


chorrito de aceite y hamea = 220 grados durante 5 minutos. 





Sirve an un plano a el volle de conejo, pos enciro el pequel to de 
Saza, ego con un chorrito de aceite y decera con una remita de tomilio- 
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Ingredientes 





2 gichenes 
A yuca 

1 cenollela 

ΠΠ 

1 dierte de ojo 

5 kabus de cacas 

50 ml de vinagre balsamieo 
aceita de olive virgen extra 
sol 

pimienta 

perejil 

unas hojas de salvia fresea 


PICHON 





























en el horse a 180 grados p 





puerro y el dize de 
te. 


ο ση 





Limpia los pichon: las pechi gas. >on los 
huesos y el higad con las verduras Añade lus bubus de 

la salw un par de τίς y curego los paltas 
Sga y cubre con Tope 
tiros, puso lu Ta 












salpimentadas Dej 
nar unos 12 minutes. Retira los 
ror les pa itos. 








y deja < 
colado: 











Pe o lo yuce y = 
ses aceite bien 
sazenalas Pon el vince be 


ar pajar 
te Deja ane =scorre 


s chips 










Scipmmients las pec 
poro dec: 


agas ee los pichones y rsalas a In ploncha © 








„la yuce kita yte 





Sirve las sechuc 
reducción do vircare. 


de p shn con los potiles y au sal 
pobverea perejil coco. 
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Ingredientes 


P persones 


- 1 sclomilles de cerdo 
- 202 g de champinan=s 
- 100 g de castures secus 





- 7 puerro 
- 1 iene de aj 

+ 1 manzana reineto 

un ehamita de liver de manzana 
de olive virgen extra 





> acl 
- pimienta 
- paraji 











| 





SONDA LO 























Beet 
verende 


Pics Foamenrs los sebolisi 
con ecele Ancde la man. 
I cor, los costoñas y un poco de 


miruics. Triora, cuela y reserva, 





aria do 
rante 


coina dı rnos 








nes y salt sonun poco de 











nicle raks en one sartén con 
a psic el homo justo > los cham pn 
ásolo = ΤΕΟ grados durante E rinus 


un po 












con ia salsa d: 


Reira el solomillo cel heme. eórtalo er 
Acompaña con los champinones y sols 
manzana. Puedes adoma! cen unes ramas de parejii. 
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Ingredieri es 
6 persones 





TAMALES 


BE CARNE 


Eleatocr sciör 


jara of rellene, pica finamente I= cebolla. el pimiento roo y os tomates 

y salan os en una cazuela con ur poco de csere Doyumu le 
mezerca de molz, pica los gonos οσο “μμ 
Añade los co de cedo y de ciu, sal ol simentón y une pirra de 
miguno. Meza bien, viore 250 mi as caldo, tasa y socino durante ZO 
minot=s. 














Faro lo mase de los tamcles, por lo mentesa em un bel y bate hasta que 
sub= y guede esponjosa. Anode la herine, la levadura y one Sizce de sol. 
Vierte poso a poco el caldo de pollo y mess Lies. 





Exiende fo musa de mmoles =» las hejas de le mazorca y cubre con el 
relleno. Ciécrala bien por tados lodes sin apreter demosiaso y ote los 
paquetias con una cuerdo o con hebras de los hojas de ma'z Cuece ol 
vapor es la olla e presión con abundante sgua durarie 32 minutos 


Al servi Gorelos y somoles lus hojas, > siye el pogueñio venado 



























SSA Bes 


NE Sos 











ATIN 
CONFTADO 


CON ALUBIAS Bl ANCAS 





Elaboración 


ur lus alubias len remojo desde la viscera) a cocer en una cuzuela 
con agua fria, İs ccbollete y le zenahora pemdas en dos y los cientes 

de aio, "ode bien pelado, cor las holes de solvie. Sale y cocina durante 

une hora Retra las versus y mimralas con In batdara ran un peco 

dol caldo de Is cocción. hhodoce cse puré de weve en les ulubias y 

rasara 








Cora el lomo de olín en 4 cubos y ponlos a confiter sucvemente en una 
<azuels cusieros de econo. 


Reima la coneze de las loschos de pancete y sales en e homo sobre 
uns bandeja de hoino entre dos popeles de homear y con ola barcejo 
encima, durante 15 minutos = 205 gedos. 


Mostu un ο. ο con un poco más de occite y bole bien. 


Sirve los taquitos de sür son las alubias y İs ponceta. Riega con la 
mezclo de vinsgre y aceite, y termina espovorsonco unos cristales de sal 
de Moldon y perejil picado. 
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BACALAO 
CON ALCACHOFAS 
Y Al MEJAS 


Elaboración 
ela cos a anchafna reiránonle ο super or y une copa de İn 
hejes extermos Ponies a cecer en una sazuele ses agua, sa! y 
sono de porel durantes unos 12-13 minuten. 











Espelvores con pimiento ο ος bolso ds slasics 
de eye emo y rede vs poro de ucuile y une hoja de laura! 
Mute la Soles en 190 cuzuele con agua = 65 arados diran e 2025 





Pico el diente de ojo y el emer. Pen a soho en sna sozuelta, asada las 
almejas, la haina y rehega un poco. Desliz con el vino blanco Redi 

y egege un cazo del calde de lo coccion Je los olcaciotas. Anode las 
Sleachotas cocidas pardas ser larmad y resia hasa que las almejas 








Limpio tenbien πο ο les promerss kojas y 
reservando el sazan. Fi steac finamente y Fiela en una sarten con 
aceite esliente. ο en m pluis von pupe! ubsurosnte 





Sirve el guiso de cleachofas y acompaña son el baza sa y las 
alcachofas fritos. 
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BACALAO 
CON VERDURA 
A LA PARRILLA | 





Elaboración 


impia las verduras Iberenieno, culebucn, pimiento rojo, pimiento verde, 
Lassia y esp ayas) Core la Es-ecjena yelcolabzeir e rodajas, 
pequenos y la cebolleta por lo mitad 
In todas las verduras a lo parrilla con unas gotas de sceite, sol y 
pimienta. Rerrelas, colöcalas en una fuente y deja uve eposen 











impia los lomos de Escalzo de posibles espinas, sálalos y escirales en 
une sartén con un poco de aceita, vuelta y vuelo 


Troces los pimientos quemados y picales en ur molinillo o motero para 
obtener la ceniza de pimiento an pave 





Prepara una vinzgreta con unes gots de vinagre. la posto de pimiento 
ehorlecro, lo cesize de pimiento y un choro de uccilo. 


Sirve el koralco con las ventures usadus alina con la vinagreta y decera 
con pereil. 
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DAN 
SO FADD | 


SINTESIS 7 
BE SA SA VZCAINA 








Plaboración 


pe la solos essin, pelo os cientes de ajo y la <ebelleh y pon 

e pechar en uno cozuelltc con cello. lode bien pisado. Palo la 
manzana, racéclo, añádols y coc na un poco. Pica los rebanadas de 
scsuke (de un suber eoracterístico a la sena, para s ro Penes, pusces 
utilizar pan sezə] y arädelos junio con la paste del pimiento chorice a 
y la hoja de solis hususa Cobre bien con agua, pon o pumo de 
sal y dejo que ompiece a hervir Agrego =) oyo ua eraviendole 
continuamente, pasa a una tema y deja enfriar A İs horo de servir. 
caliente la terina en el homo a no més de 70 arecus. 














Cera el basales en 4 τοις ως y confia o en seste a fuego suave. 


Fora le vinazgiela, exprime la limo, agrego acele, perajil picedo y sal y 
mezclo bien. Reservo. frie las 2 ;cbanedas de pon en una zarten ron 
acere cohere. 


Sive al bacalao y la temine scbre el pon fito y aliña con la visagreta. 






























Ingredientes 





300 g de bonito 
+ Š tomates de rama 
- 2 pimientos verdes 
- O tomates cherry 

- 3 fimoncs 


- 30 g de harina de maiz reñincda 


- 1 vase de vinagre de sicr 
+ aceite de oliva virgen =: 
“u 

- pimienta 

-1 manaia de preropl 

- 5 hojos de olbohoco 

+ % vebollete opeienall 














EN Pee: 
MARINADO 


GON T 
Y PIM 





= 

















en ESmines verlieoles y estecalos en una fuar 
per debaj= y por enema. Agrega ina pizca de pin ento, «| zume 

de los limones y el vinagre (que cubra). Tancle sar papel piece y 

Séjalo merinor en el tizorífico durante 1 hera y medio oprowmodanmen e 














Zuthulus los rabos y os pedúnculo: a emele, parteles por la m ioc y 
ojes de @lbanaca y un pace de sal 
nusve un οἱ fuego y atada 








Wego y deja que == 
sol y 
orda 


azo son ag: 





Core el pimiento en trozos grandes y ponlos en sn 
a amila ce perejil Cocina durante 4-5 m nu: 
sen horna de nciz y con lo salsa de tomate. D 








oje que se οι 








Saco la == laminas, ponlas ar ı 


tralas con acei 





Lente limpio y <i 






Sioe ondo del ploto la salza Se tomate, pon encina el Fonto, los 
lomeles cheny y la cebolista en jullara jopciarall, Decors con la salsa 
de cimiento y con perejil 




















CIGALAS 


SALTEADAS 
CON CIRUELAS 
Y PIMIENTO PAL PAUL O 

















Flaboraciór: 
ele los cientos de ajo. sórtolos en laminas y rehosa er uno sarlen cnn 
aceite. Agrege los Simientos y cocinales durante Unos minutos. Corte 
los pimientos en forma redona puedes ayudarte son ur cota sus usl, 
separa las des casas de coca cimiento y oservo. 








Pico e pimierto verda y a cebalia an juliano y pan o rochar en uno 
sartén con ο... 





Dushusse lus ci suho y púrtelos por lo mitos. Reise los cobezos de 
Retiro el intestino {hilo nagto) si quieres y 
emeueles lus ci velos cor lus sigales y ésas on uno loncha de panceto 
Su a can un palillo, salsimiena y cocina a la plonzhe con usos golos 
Je uce te, vello y vuelto 





Pore servir esloca en la base un circulo de pimiento, encima ic hisda de 
pimiento y Ὡς cigolas ewuelres isin οἱ pollo) Tasa con ora circulo de 
pimiento y sdoma con unc rama =e perejil- 




















I 





ngredient 











19 cigalas conge adas 
1 kok 

1 hos de puero 

E tomates eu ama 

1 cebola 

3 dientes de ajo 

1 zanshoris 

ΠΕ 

w bulbo de hinojo 

15 g de fideos de oroz 

20 y de agoragor en =oleo 

1 «ucherada de ozúcor 

3 e choroditos de salsa de szja 
ocoite de oliva virgen extra 

sal 

pimienta 

une pisco de polvo de jengibre 














ESA S5 Y KAKI 
e ο ο ΙΕΡΕΣ 


CON TERRINA 








Elabor aciór: 


escor gele los cigalos, separo las < 
do las colos y las cobaza: 





slus y pélalas. Reserva por 





sepa 





>. Pon sr una 
de las esbe. las zig yuna 
mene ducant= I hora. Carl 
ishsrsdila Se salsa 


Pica lo cebollero, o zunahera y e bulbo de hi 









eszus a con abundante agua, a 
essharedir> de salsa de seja. Soc na len 
caldo, pı 
soja y dei 









a punto de sol, 
que se -ecuzsa 





123 Minus m 





er la termina de amate, pica la cebolla y los dientes de 
lo: pieco 
ulos a fueg> medio. Pasa la salsa per el 


engibre y una Suche od tz 





ex 
sal y el 








Asad 
= mal 













posan da 
alsa de soj 
tela sobre 

ona 










pæra que se calio 





a la hoic de pvers y zoro dos tos finos Ide medio em de grosorl 
dalsz en un cazo con abundente agua hirviendo. 













Se ellos] e7 uoa 
nelcon 


Cone el koki on gajos Sulteu us us yajus preserva 

le, salpimiactalas y deje que se cor 

ens hechos usados ue colas de las cigalos 
conjunto. 





Sun pose se ac 
Cuando estén 





do = 





Apane. precara unes paquenios. Sobre coda gojo de kaki reservado 
coloco uno cela y srcims ur maroje de fideos de croz {cel temano de 
los gajos! y ste zadə poquee con ως hilos de puerc esccldados. “ries 
estos aleditos en un cazo con abundente aceite calente y escurre sobra 
Pepel absorbente 








Sirve la -errina score el ecido reducido y encima los atadiros de keki y 
alas Acompaña con sl sto Je keki y ciaslos selleacas 
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CHICHARRO 
AL HORNO 


CON MGAS 
Y BORRAJA 


Elaboración 

mes la bor aja, hocéale y ponle a cocer e7 una coz scla con ogus 
y uns p zen de sol Fscurre. cond rento con un charrita de vinagie y 

reserva 





Reins las espinos del chichano, párelo sr dos y scz&nalo. Pela la parcta 
y la cebolla y cons lo sarate en rodajas Pues y la cebolla en eros. Frio os 
bn pees en ine sartén cor aceite, y ecando esen nadia huulics púsalas 
το uno Esndejo de heme. Coloca encima el <hichar o, mega con un 

paco de xakoll, espolvorea porajll picado e inroduze en al hero e 180 
grades durante 5 minules. Retiro al pescado del horno. pass lo per 
Zebelle y el jogo de lo bandejs a un suso batido y ul une 














E, lo 





Fora los migas. pica el diente de ojo. el tocino y el chorizo, salteclos 
an una zarten y añade el pon picodo. 2Shoga y Jeje que 56 hagon 
Muchucs los migos or un more y reservo. 





Para emalarar, pon en la base del ploro lo bersja y encima al chicharte. 
Acompeña con el puré de potoa y los maas. 
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DORADA 


CON MNAGRETA 
DE TOMATE Y MENTA 


Claboracién 


Ι impia le baraja, trecéale y cuécela en une cazuela con agua y sal 

ante 15 minutos. Escomela y dea que se enfe. Er una sans” con ur 
poco de veee dorso un diente de ojo picado y soltea le berraje con un 
poco de sol 


Limpic el pescado y soce los lomos. Suzonalos y fifetos e la plenera por 
los 2 lados en une sondién con un poco de ocete. 





Prepara uno vinagretc de tomate. Felc el tomate, picolo y colécale en un 
bol. impo y pice las hojas de mento. Añádelas al tomate. aliño todo con 
acere, vinagra y sol y reserve 


Si ve lo doroda sobre uno como de boraja, riega con la vinagreta y 
condimento con unos cristales de sal de Malcon. Adora con hojos de 
mento y perejil picodo. 











Γκαν εν 
VERDE 
APIO 





Ingredientes | Flabor acıiör 


2 personas jor el colds en una cazue a. Añede los hojes de opio, de <ilent 

ne do y de pero} |, Incorpora la tapioca, sezona. remueve, Iarr 
Socins durante vnes 20 ορ που μμ espese. Güme 
y rasero 





For abundante agua e hersir cor u- poco de sal en une «αι ία, 
Introduce la pasta y cecinale duren-e 2 minutos o parir de que h erva. 
Escurre y reserve. 





Bara I= guarnic ön. |mpio y tracea el colamar en tios muy ficos coro si 
fueran tallarines). Corte el espanag> en rodojes muy finas y solidale junto 
cos el eslenor en ura sorén cor ur poro de arsile. Agıeac la poso 
soko y e sésamo. Tocino un por de nirulos puu que se meze en bien 
los sabores. Reserve 








Para οἱ mojo. pon en el veso de la baticora abundante silanire picade, e 
corrino. el par remojedo y escurrido, las almendras, ura pese de sel el 
vincare y e aceite. Toturo y reserva. 


Traces In dorado, sazana y unta los rozes cone mois por los des ludas 
y ose en lo planenu con ur poco de oceie. 


Recor el fanda de un plate honda con =! maja- Coleco encima lu 
dorado y ocompuña con la guensción. Rieyu con el caldo pero ne por 
encima del pescado). 
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LUBINA 
EIN ANİ Ore 


CON HORTALIZAS 
DE PRIMAVERA 





Elaboración 


Impia los ajos frescos, desgrono las habos y palo las 7anahocios. 

Traces Ins >oncheanos y le patata. Pon dos hojas de papel de aluminio 
sobre une supe: y en el centre de caco unc celoce loz verduras 
ojos fresces las habas, os mozos de patata y zonahoria y unas hoj 
essida). Cora eu cuuhe lomilos la lubina y andelos. Riego con al vino 
Sianco, closa un trocito de manteguil > y sclprmienia. Cierra bien las 
esquinas. Hamen a 190 gardos duaule 20 1 nuts. 













Prepara una vinag-et= sen aceite, zumo de limón, sal y plmionta. Bate 
ligeramente con unos vorillos y reserva. 


Aderezo ios hejos de espinacas y nicule limpios con la vineler. 


Abre los poyueles y sieve lo lubine con sus hortalizas. Riega con unas 
¡Solos de vinagreta, adorna con una romo de periiolo y σοι)! picada y 
acompaña μμ μια 
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PESCADILLA 
EN SALSA 


CON VERDURAS 
MN 





Llaboración 


eis los omates, córtalos en dodiros y ponlos en sn bal. Aoroga ia 
albahsca finamente piesdo. Misa con un chorra de voogre, sal y in 
buen chorra de acaite. Mezcla bier y dex zu 





Pon 2 <m de aguo en el fondo de lo veporera. Haz boas de salebacr 
con on suenbales y colécoles en la conce a de la vopore a. ncorpe a el 
Puerro mocecdo y os espinaces. Taps y cocina durante 4 m nuts. Retira 
y reserva. 


Haz nn anlao cor los restos de zeszade lesbezs, cole, espias. i y 
uno ion o de perejil. Cuece en urs cazueo con agua y un saco de sal 
durante 70 minutos, Cuola y sesime. 


Pica finamente e njo y saltaclo es una sorén con un pose de aceite. 
Añade la harina, mezcla ου los lomas de pescadilla con la 
pie nacio onibo. Dulas k: vuele y vierte el vino y el cake reservado. 
Condimento cor perel prendo y cocino o luego medio crane 5 
minutes. 





Sirve İs pescadilla con on poquita εἶξε s ορ 


‚son los verduras y degu com lo 
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Ber 
ZEHORND 


CON BÍGAROS 
> Ene DE PEREJIL 








Elaboración 


‚<a las cebolletas v Irieles en una eat ales 

estaras en rodajas y eslocolos en el fondo de una vote cola sar 
el heine Limpic el pescado y saca los lomos. Coloca sobre les paratos 
los Ἴππος cle rey y cocino todo junto en 2l herno = 200 graces duronte E 











Pen agua e cace son abundente sal. Cuendo empices a hervir ates 
los bigores y cocino durante un minute. Seca los bichos del ceparazön y 


Coloco les ho os de perejil en un vaso batidor añade =cebe y Huo con 
12 batidora eléct ca. Cuelo y reserve. 





Pro al cients de ujo endónines y ponle o heh en one sarén con ezel 
añade la guindi la y los nigaras y alten brevemente. 


Sites e rey con las Sctetas y acompaño con si refrito y rege zer un 
poco de aceite de perejil y unas gotas de vinagre. Fapalvorea perejil 
picado. 























Ingredient 








- 2 lomos de redabeile 

+ 200 y de grosa de jamón 

- 200 g de garbanzos cocidos 

- 75 g de judías verdes 

- 1 trozo pequeño de chorizo 

- 1 cebolleta 

+ 1 Gente de cjo 

+ aceite de oliva virgen extro 

+ sol 

- 1 cuchoradite de pimentén dulce 





~ perejil 























aboración 

<a finamente el diente de 5 
Pe 20 12 İmes 
vaso de agua y el pimentón 
le bariders y 






retrandoles los puntas y los Files. Picalas en juliana y 


Limpia las judías, 
<uécelos en agua con 











Funde la grasa del jamón en u 
os ds resoballo, saledos pr 

















55 de rodaballo sobre une coma de judio: 
» con unas romites de 








con el purá de garbanzos. Ados 
cebaollico y perejil pi 
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= Εις 


DE SALI © 
eso ee İp ali 
ie Kl οι 


Elaboración 


ara el puré, pon en un cozo al fuego la leche. ol cic nocoado, la 
solificr en amilletes y un chorro de ogue. Agrega el sako pelodo y 
mocendo. ο ου οι miod de a maniequills y μμ 
10 minutes. Trituio ο 
Haz tiras sen la zanshoria Icon ayuda de la mendolina) y panlas en lu 
ropurero. mu zo los espGnages laminados, tena y cocino durante 3 
minutos. Escurre y reserves por separado 


Corte las resonadas de brische por lo mirad y déralas sn una sonr cor 
el seso de İs mantequilla. Escurre sobre scpel obscibeme y rover vez. 


Seca los lomos de gal o y “ene las espinas. Salpimiente y cóbrelos con 
las was de zona tora. Encollalos y ciéma os con un palillo. Cocina al 
vapor durante 3 minutos. 


Rerica el palillo y sive junio con las -ebonedas de broche y los 
espúregos. Acomparo con cl puré de nabos y colifior y decora con 
Perejil 
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SALMON 
DMA SA 


CON ESPARRAGOS VERDES 





Flaboración 

impia les judias retirardoles las puntas y los hilos Trocéclas y salénlos 
l en una cazuela coc un poen de oree Añade el pon roceede, una 
pizca de sal y vierte el caldo. Deje cocer unes 7 minnos Taoa con lo 
batidora y reserva caliente. 





Limpia les espärr=gos y retircles el tallo. Córtalos en dos a lo lorgo y 
soltes con unos gotos de seste en une sartén con el jamón picada. 


Pon el salmón con lo piel lucio ariba y cubre esta pare man sa grueso. 
Hata un recipiente apto Sara = herne con un poze de aceite y coloca los 
lomos zen la piel hacia arribo. Intoduce en el horo y tuesta can el grill o 
180 grados. 


Sive el salman [eliminando la costra de sal} sobre el puré de udias 
verdes y unos espúnogos con el jamón. Adoro el plata con salos 
voricdas. 
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SALMON 
EİN CINTURON 
Y PURE DE PATATA | 


Elaboración 


ela los porotos y ponlas e cocer coscándclas |iraceadas} durante 

10 12 minutos en una cazuela con abundante agua Prisolas por el 
Pesoperés, anadeles el queso, le nota, la montequille, sol, pimienta y 
nuez moscado. Mezclo bien y reserva celiente, añadiendo un choro de 
aceite. 


Limpia las hojos de τόσος», escümeles y colócalos en un vase para barr, 
vierte un buen choro de uceile y hilio. En el último momento antes de 
servir vierte unos setos de zumo de limen. 


Humedece cor un puño mujedo el ulga nor y recorta dos recténgules. 
Ervuelve code İsme de salmon con un trozo de alga la modo de 
cinturón) Calócalas en unc fuente apie pura how, sula y mega con un 
poco de oceite. Homea e 180 gredos durante 7 minutes. 


Aporta, frie las algas kombo en obundenis oewis. 


Sirve el plato con una coma de pure de patata y encima el salmón, los 
algas Kombe frins y dego con ur poco de ously de róculo. 














SALMONETES 
ASADOS 


CON PURE DE COLIFLOR 





Elaboración 


impio lo coliflor, separa los ramilletes y ponles o cocer en uno cazuclic 

con la leche, lo vaine de voinille, la mantequilla y un vaso de aque. 
Sezona y cecina durante 10 minutos, Tatura cen la batidora y montonlo 
caliente. 








Pele el diente de cjo, picolo, dórolo en una sones con un poco de ocoe, 
asiósolo ol purs de coliflor y mezcle bien. Reserva 


Preparo una vinegreta. Fara ello, pon el dulce de manzana en un bol, 
coliémalo en el microondas, anade un poro de aceite, vinagre y scl 
Mezcla bien busto que η 


Umpo y dasespino los salmoneres. Sozona jos lomos y dérclos 
brevemante en una cozuela apte paro el homo. Cuando estén doraditos 
continga aséndoles en el homo con el grill durante 1-2 minutes. 


Sirve los solmeneles sobre el puré de colillos alina con la vinagrere y 
adoma con estoline picado. 
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SARGO 
ASADO 


CON BONIATO 


Elaboración 


ica la ο 
ον ο des con sel, vinoga, aceite y el 








limpia el boniato y ásalo en si horno o 200 grados durante 45 minutos 
Cónalo poc la mitad y con vu vals susu le come. Tolócalo en un 
picto en porciones, espolvorea unos crisicles de sol y ego con un poco 
de aceite. Resa-uclo en el homo apogodo. pero temblace. 


Polo lo colobezo, pásela por la licuadora y o continuación bate el zumo 
eblenca con la bandora hasto conseguir la espuma de colabnz= 


Parte en dos lomitos cl cargo, salpimientalos y ásclos en uno sonér con 
un poco de aceite. 








Paro seman coloca en el fondo del a nto el hanintn asado y encima 
el sorgo. Mejalo con İs vinagreta y cúbrolo con ol aire [espuma] de 

calabaza. Adoma con unos pórulos de flores comestibles y hojos de 

hie-baluiser 
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SASHIMI 


SARE 
SOBRE AGUACATE 








Ingredientes Elaboración 
2 personas impia bien =! lomo de rape y panis en sel gorda bien e. bierto curante 
- 20-22 minutos. Reirale la scl, avalo y secala Pasala a Sira fuente y 


> u resérvalo bien impregneds de <eoite. 





Pala al aguacate, cótalo en láminas muy finns y caldcelo sebre un ploto 
Sora ol rape en laminas ombiés muy finos y colécalo sedre cl aquaca! 
Sobre el mpa añace yeme de erizo y los rabos de cehalleta piendras 





Pars preparer Sİ ο ο en una coctelera con snes cubiles de 
hielo el soke, el zumo de papayo y des goras de salso picante. Mezcla 
bien y viene el cóctel er uno copa. 


Sirve el sashimi con unas gotas de aceite y una pizza de sal chumeda 
y acompeoño con si cóctel y os tostodas Gecora con los semilas de | 
popoya 











SEIYA 


AMEN E 
DE SALMÓN 








Elaboración 


Jara preoarar lo solso, oocha las cholotos kien picados er una cazuela 

con ur peco de accio. Linien los champinenes, pícalos y --- 
Rehogo y vene el viro. Deja sue se reduzca a İs mited yegrege lo neta 
Deje que éste tambien se redozes a lo mitad. Lga lo salsa con SO g de 
manteguila, romoviendo connnusmente con una varilla. Anade unas goros 
de zumo de limen y cebollino piesdo. Se pimienta y reserva 


Coloca dos laminas de paso filo er forma de cruz y úniclas con okos 
60 g de mantequilla lankcado. En si certo. pon el disco ce hejaldre 
pinchado con un tenedo: Encima pos las lonchas de sezme ulon odo 
y laps cos ora İsmine de file. Unto esta tambien con o mantequilla 
Slorficada y por erim el su sión fresco leleudo. Salpinmiena y cierra 
el paquetto Lina cos mantequilla e nradícs o en al herne @ 200 


sodos durante 8 minutos. 


Sirve el paquetto de salmon zor lo s5lsu Ge chompiñones y acome sen 
mas hojas de peñíallo 





























Elaboración 
























x 
- 1 ka de majillones geuquenius 

- 2 disco de hojaldre 

- 1 cebolla τν mole: cor el haalde. Coloca = 

- I zonohoria pora g la masal y ha: 

- 1 puare minutos sproximadors=le 

- 1 diente de ojo ο) 

RI as br: 

- 60 g de queso emmental rallado τοις, 

+20 9 εἰς manicasilla azalı na punto de sal y pinienta Deja qu 


S6 3 de harina 





ede he 


nes y a yema ds huevo. Mezcle b 
aldra korece 


Br Sehen 
Hons el molda con la ba: 
< 210 grades duu le Ze 








ο ο 





Reta de homo y arve 1o tene ademacda con pareji picado y unes 

















176 

















Ingredient 


2 personas 


- 2 lomos de bacalao desclado 
+ 1 huevo batido 

+ 1 oblea de hejald-e 

- 10 pimientos del piquillo 

+ 2 cebollas cios 

- 2 imanla verdes 





- & dientes de ajo 
- aceite de siva virgen extra 
- sol 








LARTA 
DE BACAI 
AL b 


HA Y 











| Elaborsción 


Pelo y pica los cebolios y los pimientos 
cher a lege sove 


Sites en polis 








Reserva. 


Introduce 
y sorna duranıe 











y cocínolos brevemonts sin que 
bacelas Isi aceia tiene que 


tomos de busuluo y pa 














Core les pi 
sol. Escune tilura y sase si puré resultante 








vez an cuando. 


nde la lam na de hojaldre sobe uns suserkeis | 
Scales sobs una Bonds a de horn. 





Ex 
crangules y 
de hemear Con une br: 











ns s>bal. Homec len el home μα ση 
durante 1D misutos. 


Para emplatar vol un el certo del = ate si hojaldrs 
pimientos versos pochados y oncede une cucharaca de 
con el puré de poouilos Decora con perejil. 








<ueuele Son un chorito 


enes del piquillo sn una sarén con un pe 
ela del b 


=, pinte Ὡς con el huevo bold. 
> peopel de homear y pon encima otro bondeje (pera qua el ho claro 








Pon los dientes de ajo sin selar en una cazuela con ebundarte aceite 





3 minutos. 


de 





e aceite 








Secirs hasta que se mezclen bien los sabores, mowende la sozusle de 








3 180 grados 


pon encima los 
Eseclas al pilpil 








5 us 





























Ingredientes 





- 5 Fasas 

- 2 kiwis 

- 1 pers 

- 1 platano 

+ 1 rodojo guess de pinu 

- A radojas de helas> de nata 

- 200 g de ozúcor 

- azúcar moreno 

- 150 g de harina 

- 95 y de moneauillo 

+ 85 mi de zumo ce soranja 

- uno pizes de rolladure de 
naranjo 

+ oregano 

= hojas cle mente 


























Elaboración 
ala la pina, In pern, İos ki 


ia los Fosas Colócales e 


y πὶ plarana y osealos no muy 
una fuente cpta por heme, 








pequeños. im 
espolvorea cor = 
a 150 grades duronte 45 minutes. Con el juga 
prepara un almibar reduc do on una sartén. 





las er s ham 
a las frutas 





Mezcla el ozucor blo-co, lo harina. la martequilla cemerida, el zumo y la 
rolladure Je naranja. Mezcia tedo bien y deja -apesar -nos 20 min 








bie ono hoja de silicona > pane! de ho 
enelhomoo #0 gra: 


Ext ode ju museo bien = 
coloca sosre uro placa de horno e intro: 
durante 4 minos Retiro y sora leon u-o mece de piz: 
en cobente en suodrados e tamasa che la 


prepara unos zu 










> de haluco y 








Presento las frutas asadas con cl hele. 2 galletas. siega con ο 


Ὁ ου udon cos ures hejes de mente 
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- Ye kg de harira de trigo 

- 3 huevos 

- 200 y de azöcar 

- 505 de eases poro decorar 

- 30 g de levadura prensada 

+ ralladura de 1 limon 

- Y de kg de manteauills 

- 75 mi de leche 

- acere de oles mugen same 

+ I cucharadita de aque de 
azahar 





Pere el chocolare 
- 400 y de chaeslate negro 
+ I ramita de canela 























Elaboraciór> 
a preparar al chesoleia ser pean ti iss 
de ages y Ie tama de conela 





en 25 bel la hon 







Pera el pan de muerto, pe 
el agua d= ozah 
pora. Mezcla ted 








τα ni muy espeso. 








Vuelos lo puso subre unu superficie lopia previ 
Ve incorporando poco a poco 225 g do montouillo a emecıalura 
<msiente Amosa dyronte «nos 20 minuto: conecte y esiala 


























fermonta en un Sol bios lasoda drone | hora. 
Retira un baza pequeña de lo masa y reséruala. Haz una hala con el 
resto y colécsla en la kente de somo prev omente neda con un poco 
de ocete. 
Divide el nose que hes pese vode er 5 ovdusos. Haz ono bole ser uno 
de los kozos y ponla en =! sento. Haz 4 tiras y colócalas en lomo de 
cruz Haz 4 bolos pesueñas y ponlos en e borde del pan ente las ospos 
da ver en 








de cmo Deja repos>" la mass para sue Ir σι 
un leya calido y húmedo. Cuando se hinchs Jones SG minplos; 
a 180 grades durante 20 minutes Borniza por encima con mantequs lo 
deneiidu y saylan con el resto cul uzócer 

















Sirve acompañado del chocola: 
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Ingredientes 








1 Sótano 
100 g de chocolate de 
coberura 
2 huevos 


50 y de bnina 
8 g de levadur= en polvo 

50 g de montequilic 
mantequilla y szücer alos pars 
los moldes 

1 vasito de agus muy bio 
aceite de olivo virgen extra 
helado de vamille pora 
ocompoñar 

unas hojas de mento 

unas graselias 

unos tromisuczos 

unos arándanos 








SS DEL 
SALCE 


Sİ A 
EHOSOILAT 


TEMPURA | 




















erita al bañe maria el csocclate ros 
de las yemas y año 
Lego. Pen o punto de rieve 
zela entorior poco 3 poso para 

30 minutos en el figor 





ado y la martequila Separa 

las yemos Sİ cone ule une vez 
pers alo 

umosidod. Deja que 















e no pierdo = 





los moldes 
con lo τη 
ules. 





ii duales con ο ο y uzócor gles y relléncion 
jor. Inm>duezios en el -ormo a 190 godos Surumu E 





Para la lempura, mezcle la korina 
poco a poco y remuer= Hasta 
plátaco, coralo en rodejus 
Frielas er una 
sas kasar 





n la levadura, amade 
= gi sie une mesa hor 











A ce mel os. pasules por = tempura y 
lér con oburdan-e =ceite zoliente. Escure sobre pape 
ls y reserva. 








Sirve el pnstelite de chocolate caliente ser la temporo de 
compare con una sola de Fe ade 





Azome el plato can arosollas hor-buesas y arsı 
mena, 





Sones yu 
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© lonchos de ques> Idiazabal 
$ lonchas de queso Idi=zábal 
ahumado 

ICO g de queso de caba 
755 g de queso cremoso 

100 y de queso sabra es 
20 y de dulce de manzana 
40 a de dolce de membrillo 
3 manza-os 

3 peras 

5 nueces 

© nueces garrspiredaz 

14 almendros 

panes voriadcs 

serie de olan vigon oxe 
sal 

tebolline 





























Elaboración 





ο πο la coneza 





Files fn les dos clases de queso die 
sea el queso cobrales y el de sabra 





Abro οἱ queso cremosa y sca 











Gotta los dulces de manzana y membrillo on roquilos. Coloca los 
almensres en uns sarién con una asta de aceite y saliáa as con un puro 
de sal Rosórusios sobre un piste con papel ebserberle 








Pasa sorlo icoodor los monaco y lus poros τα 


espuma que se tono y cue 











Adorno con uras ramas de =abollino y 


Sirve todos los quesos cor 
= y pore y los pan 
almendras. 














iss 





να». --- 














Ingredientes 


4 personea 





- 300 9 de au 
umar 

- 120 g de mantequilla 

- 20 galletas 

- 2 kokis 

5 nueces 

1 boja de gelarna natural 

200 g nata liquida 

zumo de medio kmón 

3 cuchorados de azúcor 

VE vaso de miel 

hojas de menta 

-= grosellas 


20 cremoso de 




















picocora Pi 
inte de pom 
ompecta 








agrega İs montea 
molde individual. Deje 





y mezcla con 
iv de en 4 bolos y extiende cade una en 


asian los eu el iye fico cubis os csn 
Scpel plastico durante 15 minutos aprox moda 


sta 












Pon le gelotina es mio ll 








y ponia en un cazo a 
haste que se dluya 


Mezcla en un bol el 






eso con el reste de la rota. οἱ azücer el zumo de 

limén y la gelatina diluida. Bate bien, -eparte ese mezdo en los 

y mélelos de nuevo en el figorífico cubiertos con el papel plasice haste 
solid fquen. 











Pela los kokis, corral 
Ablarce la 





eslócclas er una “vente 





teposor pero que se errpope bien ol koki cor jo mi 














Desmeoldo, coloca las rodaja: 
menta y grosellas. 


ima de cada ta 





= y decoro con 
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ingrediente: 











- 10 plátanos 
- 100 g de azúcar 
- 300 mi de nam 

- 1 shore de ron 
- 1 romo de vainilla 
- unas piñones 

+ unas avelanas 

- unos frambuesos 
- unos groselkas 

- unos arandenes 

+ hojas de mento 





TERRINA 
DE PLÁTANO, 


2INIL 1 
AL RON 














Elaboración 
s'o los plátano: n un recip ente apto pars el he 
espolvoréslos jel azuceı, caloca encime la ram 
vainilla abierto y åsalos e 180 grados durante 2C minutos. 






Retira lo vanil s, éb19, sécole al nterior y reserva. Sac 
<olécoles er una terrins o mol- 
fa en el frigorifico durante 2 horas come mi 








son pase 












ποτε y elinerior de la 






bien, vierte el ron y sigue mantar 


Tuesta los kutos secos en uno sarten. 





Sirve lo temine de plarone en porciones y ccompaña con 
los piñones y avellanos tosadas. Adoma con frambuezes, 
secos, arércdones y hoos de menta 









sina. Monta 


sara al rar y 
osellas, fruta 
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= 86 dei de sane mentada 
= 7 cope de fas: de c 
-- soena mares en para 
as de mens: 














an 














MERAL 






mucho cm 








pimay dio ja fig ss tos sabre ora pace|l do homer En. 















To tarno ea ul 
una nn 





paz pr vere ont 





antad lo con οἱ we de cae. Fasa 





Spar al 


πως Flamer: Peete: 





Saro la zamo, pan a- 


monada y mezclo cor 


aang Lu 








secs Gine Lim 






Para preparar mm enoos. > 
pan pran cle rro 
ep lap: τ 





polo aon 
sheeslot= 
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